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Tanaman porang (AmotphophalJus oncophylim) adalah tanaman asli 
Indonesia, tumbuh liar di hutan-hltten Indonesia, khusmya di Jawa nmur W 
banyak clibudiikan dan di Jepang dikenal sebagai 'Jawa Mukaga Konyaku". 
Masya- awam mengenalnya sebagai iles iles (AmorphophaIkrsvanabiI(s). 
Umbi purang mengandlfng glucomannan sangat tinggi. digunakan 
sebagai bahan baku makanan dan industd sejak 10.000 tahun yang Mu di 
Jepang dan China Glukomanan marupakan pangan larut air yang bersifet 
hiirokobid kuat dan rendah kalori yang banyak digunakan dalam indwstri pangan 
baik sebagai pangan fungsional maupun M a n  tamkhan pangan dan 
nonpangan. 
Masalah utama dabm pene l i i  pemumian tepung porang deh t4m 
peneliti Unhrersh Brawijaya, sejak tahun 2008-2009 adalah: tepung 
glukomanm yang dihaoilkan tsmyata wlii larut dalam air. Disamping Ihi wama 
kpung belum bisa putih, M n g g a  konfiumen ~~g manolak produlr tepung 
porangr Selain itu tepung porang kasar yang Wum dimumikan masih sangat 
gatal dan m e n ~ ~ n  iritasi, sehingga betbahaya bila dikonsumsi. Rasa gatal 
tersebut disebabken adanya katsium oksalat. 
Usaha mencarj tehnik pemwmian tepung pang  dimaksudkan wtuk 
menghasilkan tepung porang. bukan tepng glukmanan. Sehingga tepung 
porang mumia diharapken ma@ memW sllylt Icelamfan yang sama d a m  
tepung parang original, &wm diiwmikan yakni: mudah tartit dalirm. Namun 
aman bagi konsumsi manwia. Diharapkan proties pemumian yang dileliti dapal 
menghasilkan tepung yang lebih putih, rendah kadar oksabt, tRiggi kadar 
glukomam clan viskositas lanrtan tepung W n g  mufti yang dibuat mssih 
memiliki kekenlalan yang s e m i  d e w  standert produk tepung pomng yang 
ads. 
Tujuan penem:  
Tahap I: mencari pertakuan terbaik untuk tingkat pencucian dan w&U konbak 
dengan etanol secara bertingkaf ll~~nggungkan tehnik nraseresi pada wbu 
kamar. 
Tahap 2: mencari perlakuan terbaik untuk f i  pencucian dan wak& kontak 
d q n  eta& secara bertk@d menggunakan tehnik u- pa& suhu 
kamar. 
Tahap 3: mencad konsentrasi bahan pemutih hidmgen peroksida terbaii untavk 
pernumian tepung porang kasar dengan etand sezara bettingkat menggunakan 
tehnik uEUasonik @a suhu kamar. 
PenditSBn tahap 1. dimana kegiatan meliputi pernumian tepfang porang 
dengan larutan atenol secara beftingkat menggunakan tehnih maserasi dengan 
perlakuan fngkat pencucian dan waMu kontak yang berbeda. Hasfl peneliin 
menurjukkan tingkat peneucian berpengaruh terhadap kadar glukomanan, 
sedmg kombinasi pefiakuan (tingkat penaucian dan waktu kortak) befpengaruh 
sangat oyata tehdap viskositas, derajnt keputiin dan M a r  kalsium oksabt. 
Namun tklak beqX3ngaNh temadap kadar air dan rendemen pmduk akbii. 
Pedakuan Waik adalah: pencucign chgan -01 secwa brthgkat (40.60 dan 
80%) pada tahap pencucian ke-3 selama 4 jam. Diana kadar gbkomanan, 
viskositas, derajaf keplrtihan tepung tertinggi, kedar oksaiat tefendah. 
PeMtiari tahap 2. yang kegiatan penekan sama seperfi tahap 1. narnun 
menggunakan tehnik ultrasonik, dengao waktu kontak seiama 5, 15 dan 25 
menit. Had pmefitian menunjukkan C@mt pencucian dan waktu kontek 
berpengamh sangat nyata tefhadap kadar glukomanm, viskositas, derajat 
keputihan dan k&r kalsium oksabt. Namun tidak berpenga~h taWsdap W a r  
air dan rendemen pndudc akhir. Perlalruan tertxaik adalah: penurdsn dengan 
etanol secara bertingkal (40. 60 dan 80%) padm tahap pencudan ke-3 sebma 
25 menit. Dimana b d a c  glukomanan, viskxhs, dwa@ kaputihan tqpung 
teftingq, kadw oksaiat mendah. 
Penetitian tahap 3, p n g  k e g i i n  permlimn srama sem tahap 2. 
menggunakan tehnik u ~ k .  Uengan penambaitan W n  pemutih yakni: 
hidrogen pemksida @a konsentrasi 0.5 Sampai 3%. W l  pedit'in 
menunjukkan konsentrasi hiimgen pemk&da b a p e q a h  sangat nyata 
twhadap kadar glukomanan. viskoaitas, darajat kepartihan dan icarl6r kalsium 
oksalat. Namun tidak berpengaruh temadap kadar air dan cendemen p d u k  
akhir. Perlekuan (erbaik adelah: poncucian dmpn  etanol -a bertingLat (40, 
60 den 80%) dengm penambahan konsenfrasi h i i e n  pemksii 3%. Dimana 
kadrrr ghhrnanan. viskositas, derajat k@han tepung tertinggl, kaalar oksakat 
terendah. 
SUMMARY 
Konjac plant (Amorphophallus oncophflus) is native plant to Indonesia, 
grows wild in an Indonesian jungle. Nowdays, konjac plants have been 
cultivated under the timber tree which are m m  than 30 years old. The raascn 
behind that, h j a c  plant can not grow in an open space, they need special sun 
rays of about 4040% rays. They do need sun rays, but the plant also can g m  
well when the density of plant canopy so dense. 
Konjac tuber contains high m w n t  of glucomnan. It is SOW fiber and 
has been used as herbal vnedidnal mmady at me ancient times. Konjac tuber has 
been used for long perlodes of times as ~ a y r  meterials for food industries and 
pharmacautical industry since 10.000 years ago in Japan wrd China. 
Glucomannan as solubk fmer, k m  to be sBong hydrocdloid. it has very low 
energy content (of abut 3 lfcaU100 g). 
Our kboratoly research a c t i i  on purifying crude konjac Rwr since 
20082009, have found a big problems in w i n g  end mud !#hid, easily 
dissolves in water, IOw oxalate content, white in cdor and high in visco&y. 
P m i n g  technology in purifying crude konjac ffour oould pmduca 
gluannannan fluffy materials. The product has white in color, non-initant, no 
smell, but it is d i #  to disgolve in cdd water. Our research pmp0s.d in 2010, 
to overcome the above problems is origimaUy dadoped Bccording to methods as 
described by Sugiyama el al (1972). We call that technology, washing uude 
konjac flour under multi-level ethanol washing al d i i t  emaction cydas and 
time, either undar mawration OF ultra%~~nd-dsted exlmxii. 
Research Objective 
Stage 1: To find out the best treatment in tenns of ex!mction cydes and times 
with mubi-lewl ethanol (40, 60 and -) solution by by eextradion, at 
room tempersturn. 
Stage 2: To find out fhe best treatnrent in terms of e- cy&s and times 
with multi-le9rel athand (40. 80 and 80%j solution by ulbasonic at mom 
tempmatufe. 
Stage 3: To find out the optimum aoncentatkms of hydmgen pemxide during 
washing with fndti-kel ethanol (40,130 and 80%) solution by ultraso& at m 
temperature. 
The results showed for stage 1, that extraction cycles at three tevels 
s i g n M y  a W e d  glucomannan content of purKed kodjac flour. In Me mean 
time, treatment oomb~nations of exImctiin cycles and times very signilicantly 
affected viscosity. degree of whiiess, oxahte, but did not affect on moisfure 
and total yield of the Rour. Extraction cyles at three level for 4 hours was the 
best treatment in terms of an attributes associated with pure konjac Rwr. 
Research sfage 2. the re& shovwd that treatment com6,-s of 
extradim cydlas and times very significantly affeded viscosity, degree of 
whiteness, oxatate, but did not affect on moistwe and total yiW of the ?lour, when 
ultrasonic was applied during washing system of crude konjac flour. Extrectiin 
cydes at three level fw 25 minutes was the best tfeatmnt in terns of all 
attributes assaciated with pure konjac bur. 
Research stage 3, which cover the use of hydmgen pemxide during 
washing periodes with multi-level ethanol exfraction under ultrasanie. Hydrogen 
pemxide usad was at 0 5  up 3%. Results showed that concentration of hydrogen 
pwoxide affected dhibutw such as: glucomennan. viscosity, degree of 
whiteness and calcium omlate, but did not signifkarat& affect on moMure mntent 
and total yield of dried Rour. 3% of hydrogen peroxide was the best treatment in 
attempting to purify d e  konjac ffour miwcWp4 with the highest gluoornannan. 
viscosity, degree of whiteness and W oxalste content 
Sesuai m a n  tujuan penerian dan metodalagi penditian yang diajukan untul 
rnfmecahkan pennasalahan topik penelitian dapat disampaikan pada uraian capaia~ 
indikator kinerja d a g a i  berikut: 3 tahap penelman telah diselesaikan, dengan laporal 
hasil penelitian yang masih b e ~ p a  draft. Namun masih ada behapa tahal 
pengamatan penelitian sew: pengamatan SEM untuk produk akhir tepung p o w  
nurni. masih belum dapat dilaporkan. Demikian pula pd&ikuan terbaik untuk tahal 
perditian ke-3 juga belum dapa! dilaporkan. 
Telah dihasikan l(satu) draft pubiikasi intemasional, dengan judul paper 
Physicochemical properties of purified konjac flour washed with muki-level ethanol @ 
ultrasound-assisted extraction. Paper ini akan direllcanakan diiFbian ole1 
llrrtemational Focd Research Journal 
Telah dihasilkan 1 bab bahan ajar berjudul: Teknologi Pengolahan Porang, yaq 
m p a k a n  bagian den judul buku ajar: Tekndagi Fengotahan Mabati 11, dimana penuli! 
sebagai salah satu staf pengajar di tingkat S1. 
Telah diiuli satu draft paten tentang teknologi pencnrcian tapung porang dengat 
ethanol secara bertingkat dengan tehnik mawmi. Drafl paten akan diusukan kt 
program World Ctass university, Universitas Brawijaya. 
iii 
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1.1. Latar Belakang 
Porang (Amorphophallus 0nmphXIus) adalah golongan Araceae asli 
Indonesia yang banyak tumbuh secara liar di hutan-hutan pulau Jawa, 
sehmgga di Jarpang dkenal sebagai "Jam Mukago Konyaku". Wain parang 
terdapat sekitar 130 species lain dari gobngan Amrphophallus dan banyak 
tumbuh di pegwnungan daerah subtmpis Asia (Annnymws, 2006a). 
Species lain yang populer dibudidayalcan den dimanfaatkan di Jepang 
ad& Amorphophallus rivieri, Ainopfmphals ko@ac K Kcch. Di Indonesia 
=lain porang (A. o ~ y l l u s )  terctapat bebempa species lain, diantamnya 
adalah A.campanulatus, A. va&6iIs. Jenis atau varietas porang yang 
tumbuh dC hutan hutan Indonesia. mirip dengan jenis tanaman porang yang 
tumbuh di hwtan Burrma (W~tsuki dalam Syaefullah. 1990). 
Kini tanaman porang banyak diiidayakan di kawasan hutan Jawa 
Timur oleh masyambt hekijasama dengan Perum Perhutani Unit lr. 
Sampai saat ini telrrh dikembangkan budidaya porang dengan luas areal 
mencapai leM dari 1605.3 hektar, yang maputi beberapa wilayah KPH 
y a k  N g m j u k  759.8 Ha, Saredan 615.0 Ha, Madiun 70.0 Ha. B@omgom 
35.3 Ha, Jember 121,3 Ha dan Padangan 3.9 Ha (Data Perhutmi Unl II 
Jawa Tiur,  2008). Umbi porang segar mengandung gl-an 15 - 65% 
berat basah, d i i a n  sebagai bahm M u  makanan dan industn' sejak 
10.000 tahun yang lalu di Jepamg dan Chma [Anonymnous. 2006 *. 
Glukomanan merupakan =rat pangan lawt air yang be- hiirokoloid kuat 
dan rendah kalori yang banyak di imkan dahm industri pangan dan 
nonpmgan (Anonymous, 2006 9. 
Pengolahan porang di Indonesia sebag'ian besar masih terbatas 
pada chip kering untuk di ekspor ke Jepang, Ho&ong, Malaysia dan 
beberapa negara lainnya. Saat ini hanya terdapat & i n d d  makanan 
berbasis porang yaitu PT Ambiko Pasuntan yang memproduksi S h i i k i  
(sejanis mi) dan konnyaku gel dangan menggunakan t&dogi dari Jepang 
(kerjasama dengan perusahaan Jepang, Wes Co. Ltd). Pfoduk makanan 
@mabut tid.akdipasarkan di<lmdoneaia@tqd @krekspor Re Jepang. Sela'm 
itfl PT. Argaliidg Gonung O@Sr, Pasu,wn dm q. Agro Alm 'Rays, 
Kerktm~o,, jugs mengbsilkan p ~ a n g  ailam ijudqh W, yang 
&ispor k@ Skylapt~a dm Taiwan wkijmwko, Aji dan Nui, 2006). 
K h a d a @ n  porang yaw. a e u k q  berfhpab (Sulaeman, 2006) 
menjadi Mbh W alaw ya:ng:meqmb&Icam munye #pmmfWm umbi 
.mwngr nenJadi teplPng sebagai produk m g a h  jadi a n  prduk jar3 gens 
lebWh mud. Karena .&ah ~ M s ,  jugs meningkatkan Ritai &omomis serta 
umur sttnpandattppduk &hm:wnbi porang b& 
m h  pmwaMian d @ m  perrlakiah tepuq poraiy 
.adatah r&a gaW yang km-an dl- karena kebwkmn 
&urn obatat dalam W n g  Popang. Mnm& ,(2008) t r ;nelapo~,  Mtwa 
ka&r smyawa ~alsium oksalat,&dalam umW s m  yang satu genrts dmgm 
.pxang m r  1;84% W Urn 1100 gram Man, sedarngkan:.kadar Wm,, 
.&kt pada porailg 1.02% W i a r i p  $an Kmumawa&ni, 
2007). 
.Usaha- us@la untrak menwunkan kandgan Msiuni oksalat pada 
umbi - u m b i  dapat dilaku&an Wgan Mk, yaitu pemanasan! 
(mw, 7853) m a u p l n m  It)mSa seperD1 yang dikkukm Wdwya (2QO3) 
yaitu dangan Wnii permdaman i r im  pa@ umhi Walas Wam peland mi& 
lanth ~ ~ asam WrYorirh 0,25% Qan lanttan awm sitrat 0,1596 $elaim 4 menill 
h4ur@a (1.9TP) dglgm (4990) ~~~n salah .&u earn 
pemlsshan glukomantlm tepung iEesjles dedagam kompolnan Mnraya 
ad&h meMui~ pengllembusw deqan %bwW". Per@hembWm detlg? 
bkwer adalah pembahan kornponen tepung !kwdasaikan berat moWmya 
den gat^ mdswakat~ -9 pesla Rtangan y;mg hdapat hembu&m angh 
p n g  t e i p m k  wMkU,. Wngga Jtm@m Mode ini,, glukomannan 
memikj 'bemt d u l  tetksw akan lebih ~foud& btpisah d& komponen, 
Wng !ainnya:yang RlamAikibeFaI molelcul bblh readah [dinding W, Jqkalqium 
dan pati, ddll.). Sebmjubya, 'hmklerikasi glukomaiim . . d2ul ilea-iles 
yaru dipmleh dengan lmatoda  usan an tefeh duakukan aleh Hanif (1891) 
d m  S y d l a h  (1990). 
Masalah m a  dahm pehelifian porang sebagai bahan pangan & 
Indonesia adalah rasa gatal dan iPitasi bib djmasak untuk dikonswmsi. serta 
Hmma tepung yang &tat Rasa gatal dan iritasi ini d i i b k a n  oleh adanya 
kalsium oksalat. Selain itu konsumsi makanan ol&an dari bahan 
mengandung tspung porang dgpat menysbabkan kristalisasi dalam glnjal 
dan gangguarrgawamn kesehatan lainnya (Widjanarko. Aji dam Nur. 2006). 
Wama tepung yang coldat kekuningan, menyehabkan pamanfaadan tepung 
menjadi twbatas, karena kansumen cenderung meFniOih wama tapung yang 
puiih. 
Masalah yang dijumpai dalam peneliin sebelurnnya ftahun 2009) 
adalah: tepung glukomanan yang diasilkan dengan metode pengendapan 
menggunakan garam aluminium &t gararn dapur dan asam triklorat 
(TCA), sulU lanrt dalam air. Waktu yang dibutuhkan untuk mdarutkan dalam 
air lebih lama. disamping air hams dmaskan. Waktu paanasan 
mamerlukan lebih dari 2 jam (Perdani dan Wiijanarko, 2009; Aldera dan 
Widjanarko, 2010). Sehingga dalam aplikasinya sulit untuk diiunakan 
sebegai salah satu battan pernbantu dalam pengolahan pmduk olahan 
pangan barn yang menhlgunakm tepung gWcomanan. alah sebab itu 
d i i u k a n  Wnik pmumian tepung porang, sebaluna menjadi tepung 
glukomanan yang diharapkan merniliki karsMeristik lebih mudah larut dalam 
air dingin pada whu kamar. 
Paten yang ada dan berkaitm h g a n  tekndogi purifikasi 
glukomanan a.1.: Paten Jepang 59227.267 (20 bsember, 1984). and 58- 
165.758 (30 September. 1083), tentang metode puPiRkasi ('epung Konjac 
kasar d m  lamtan g a m  Aluminium sulfa$ Sodium sulfat, dacalsium 
hfat kalsium fosfat, magnesium f a t .  U.S. Pat. No. 3,928,322 tentang 
purihkasi Konjac flour mnjadi polikaiida konjac manan. US PATENf 
6162906 tentang pernumian Konjac manan dengan metanol, etanol, dan 
isoptopanol dari tanaman Konjac atau ilasjles Amorphopt\allus koqjac. 
(diieluarkan: 17 Desembar 20M) dan masa ber(alcu paten sampai 19 
Desember 2017). Namun tidak ade patarr yang rnemuat metode pernumian 
tepiang porang jenis Amorphophallus oncophyflus yang menrpakan tanaman 
asli turnbuh di Indonesia dengan ciri k h a ~  wama umbi kuning. Semua paten 
diatas masih mggmakan metode konvensional dengan larutan alkohol. 
dan menggunakan peogmbahan larutan garam aluminium suhfat. 
Belum d i i u k a n  paten yang mernjelaskan proses pemurnian tepung 
porang dengan metode pencucian secara bertingkat Wamun telah dilapolkan 
Takigami (2000). tepung porang kasar dicuci dengan larutan etanol 
(konsentrasi Wak disetmhn) memiliki W a r  abu. protein dan lemak yang 
lebih rendah dibandingkan kontrd. Selanjutnya Mian dan T i ,  (1960) 
melaparkan pencucian tepung porang mengandung glukomanan dengan 
lamtan etanol 80%. menghasilkan endapan glukomanan yanu lebi putih 
yang kmudiin dikeringkan dan diiiling. Belm dlaporkan paten yang 
rnenyebutkan konssntrasi larutan etand dan tahapan penman dalarn 
pemumian tepung porang kasar menjadi tepung porang yang lebih betsi 
dari zat-zat pmgotornya. 
Indonesia sampai saat ini masih mengimpor glukomanan untuk 
keperluan baharl baku industri obatabatan dan prodok pangan ohhan 
(Widjanarko, Aji den Nur, 2006). Uimana nilsi tambah produk primer hasil 
peftanian tetht;s. Demikian pula kesarmpatan kerja bagi angkatan kerja 
terdii tefuhma sarjana rna6ih tehabs. Sementara ini agroindustri 
berbasis porang di Pulau Jawa (khususlliya) di Jawa Timur, rnasih terbatas 
pada industri primer usahatani umbi pwang dan indacstri sekunder chip 
porang Disamping itu belum ada pabrik kpmg porang di Indonesia yang 
menggunakan lehnik pernumian tepung dengan metode pencucian memukai 
larutan etand. Penemuan paten proses penadan tepung porang baii 
metode konvensional maupun ultrasonlk, m a n  mnggunakan brutan 
etand secara Wngkat dan lwtahap, akan mernbuka pelmng barn dengan 
turnbrchnya indMalisasi pedesaan, terutama daerah penghasil praduksi 
umbi porang. Sehingga rneningkatkan kesempatan kerja dan roda ekonomi 
W a a n .  
1.2. h k a s l  Penelstsen 
Penelitian ini dilakukan di Laboratotium Biokimia dan Nutrki Hasil 
Pertanian, Laboramurn Muh Hasil Pertanian, Laboratoriurn Pengolahan 
Hasil Pertanian, Laburatorium Mikrobiologi Jurusan Teknologi Hasii 
Pettanian Universitas Brawljaya Malaq. Labaratorium Mekatr-onika Alat dan 
Mesin AgroindusWLdan Laborat- SenVal llmu Hayati (LSIH) UniversaaS 
Bmjaya Malang. Laboratorium unit pmduksi tehnik kirnia. Poliiknik Negeri 
Malang. 
Laboratorium Mikroskop elektrm Fak. Kedakteran Universitas 
Airlangga unhtk pengujian mikrosimktur granula tepung porang 
menggunakan Scanning Eiedmn h4kmmpi. 
1.3. Hasil yang cHt,arapkan 
1 (satu) orang rnahasiswa 5-3. menyekaikan 40% dari beban riset 
dhtasinya. Perm-han yang muncwl d a m  kegiatan pmelitian Map 
ke-1, dapat diiunakan sebagai topik pmetitlan mehasiswa S-2 yang akan 
terlibat dalam kegiatan tahYn ke-2 (tahun 201 1). 
1 (satu) draft pubiikasi intemasional tentang tehnik pemumbn tepung 
porang menggunakan pencudan h g a n  hrmtan etand secara belt6ngkat 
Satu bab bahan bukw ajar tentang: TeknoCogi Pengolahan Tepung 
Porang. Draft usulan paten tentsng teknokgi proses pernumian tepung 
pofang menggunakan teh& konvensional dan ulkasonik melalui pmaes 
penntdan dmgm larutan etanol seeara bertingkat dan M h a p .  Usulan 
paten akan diusuikn ke program WCU PJn ' i i l as  Brawijaya. 
II. TUIUAN DAN MANFAAT PENELITIAN TAHUN KE -1 
2.1. Tujuan Pene l i n  
Panerth bertujuan untuk tnenghasilkan tepung pwang dengan wama lebih 
putih, tepung mudah larut d a b  air. rendah kandur~gan kalsiurn oksalat dengan 
kadar kemumian glukomanan yang tinggi dan vtskositas yang lebih baik. 
P a i a n  tahun 2010 bertujwn seSuei dengan tahapan ~~n yang 
dilakukan: 
Tahap 1 : 
Tujwn penelitian: 
1. Menghadkan paten pmes pemurnian tepung porang secara M i M  dan 
bectahap dengan larutan etand 
2. Menghindah produk akhtr dalarn proses pernumian tepung porang 
rnenjadi glukomanan yang lebih mudah Wt dari pada pmses pemurnian 
tepung porang rnenydi tepung glukmnan yang temyata suli larut dalam 
air pada penelitian sebelwnnya (hasil penMtian Eehun 2009). 
Tahap 2: 
T u M  penditian: 
1. menghasilkan paten proses petnumian tepung poreng dengan 
menggunakan metode ultrasbnii melalui tahapan pencudan secara 
t d n g k a t  dan becfahap demgan lanrtan etanol 
2. Mempqendek walrEu pencucian tepung parang dangan menggunakan 
metode ultraeanic melalui tahapan pcm ian  s e e m  berlingkat dan 
bertahap dangan larutan etanot. 
Tahap 3 
Tujuan peneliti9n: 
1. menghasitkan paten proses pemurnien bpung porang dengan larutan 
peroksida, menggunakan metode ultratonic, rnelalui tahapan pencucian 
secara Mingkal dan bacaahap dengan lanrtan etam 
2. Manpelajar4 afek pereudan tepung porang dengan laruten perdcs'ia, m a  
berbagai waktu pencucian yang b e M a  memakai Wade ultmsonic, 
dibnjutkan dengan penoucian dengan larwtan &and M n g W  dm M h a p  
terhadap sifat fdko-kimia tepung porang. 
22. MANFAAT PENUITUN 
Manfaat penelitkin tahun ke-I, dihasilkan teknologi proses pernumian tepung 
porang yang dapat dikerapkan di industti pengalahan tepung porang. Tep~ng 
porang yang dihamlkan dapat langsung dinakan sebagai behan baku praduk 
olirhan pangan lain. Disamping itu paket teknobqi proses pernumian tepung porang 
ini dapal dlgunakan sebagai bhan baku produk pangan fungsional b a ~  yang lebih 
aman. Membuka kernungkinan penggunaan tepung p ~ a n g  men- bahan 
pwnbantu dalam pmas pengolahan be- @uk olahan pangan yang &ma 
ini GeEum dqpat aakukan. 
3.1. Umbi Porang 
Porang (Amorphopha/Ius offcophyf/~~) &ah golongan Ataceae aslit 
Indonesia yang banyak twmbuh secara llar di bwtan-hutan pulau Jam, setlingga di 
Jepang dikenal sebagai 'Jawa Mukago Konyaku". Porang (Amorphophallus 
oncophy/lus) ini merupakan tumbuhan semak (he-) yang memiliki ciggi 100-150 
cm dengan umbinya di &lam tanah, dan umbi initah yang dipungut hadlnya 
(memiliki zat gbkomanaan). Selain parang M a p a l  seltitar 130 specie6 lain dari 
gdlongan Amorphophallus dan banyak tumbuh di pegunungah daerah sub-&pis 
Asia (Anonymous. 2D06a). Species lain yang populer dibudklayakan dan 
dimanfaatkan di Jepang adafah A.rivieMA.konjec K Koch. Di YnQgrlesia &in 
wng (A. onmpf~~lus) terdapat bberapa spec@ lain, d i ikmnya adalah 
A.campanulafus, A. veriabilis. Analisa umbi yang melipwti wama kqlii wma daging, 
kadar ghkmannan, diameter granula pati dan be&k kalsium o k d ~ t  sepwti 
diinjukkan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Klasiffkasi %&sadran Awlisa Umbi Setgar dari Amorphophallus 
-- 
campanulalus mr iMis  
~ ~ -~ ~ - 
~ c o p h v l ~  
Wama kuIit eoklattw Abu-ah Coklat kdu-abuan 
Wama daging Oranye sampai Putiih Nuning kemerah- 
marah 
W a r  glukomannan Tiiak ada I&% - 15% 
Diemeter granula pati Agregat 20-30 &regat 2030 AZCragat 20-30 
(mikrvn) Tunggal10-I5 Tun~a l5-8  Tunggal2-3 
Bentuk kdsium akselet Jarum J m m  J a m  
~ -~ - ~ ~ ~~ - ~- - 
Sumber : Ohtsukidabrn Syaefutlah (1990) 
Di Indonesia tamman porang juga h y a k  d h u k a n ,  salah satunya 
&lah di daerah hIgagj&. Perkiraan pada tahun 2006 Lembaga Masyarakat Desa 
Hutan Argomulyo yang beiiu?dudukan di Deaa Sugihwaras. Kecamatan Ngluyu. 
Kab. Nganjuk itu mrenghaslkan 1.200 ton umbi porang basah dan pada 2007 
produksinya dbgetkan naik menjadi 2000 ton. Bila biolah, umbi porang Sebanyak 
ahr akaru.mengbil.kan sekikr 800 ton ky,&. 
Umbi poran$ mmgWu.ng Wi6akarida ymg marnpu meayerep air dengan 
Icelbbi~ltetebihsn 1erteiltu (eiigt paw, kemampwM, gelmtiisasi, pembersih 
WIuran Aencemaan ,@nurun koleste41 dm ggula darah) ymg disebut 
glukomannan Pibandingken dfrngan spe$iw Wi~~ya ,  spesies AwphopkaIius 
on,Cc#ph#us merriilW kandungan gl11,bmannan ~ c C C  Komposbi &ri h b i  
wmng seger menumkArifin.(20QV), adalah sebagai krikut. 
halieis Umbi segar (%I) TVUW (%I 
- 
Air 83.3 6 8  
Glukomannan 3.58 6498 
Pati 7.66 10.24 
Protein 0.92 3.42 
Lemak 0.02 - 
Swat bemf 2.5 5.9 
ffitsbm Oksakt 0.38 - 
Abu 1 .22 7.88 
Logem beFat (Cu) 0.09 0.13 
Stlrnfm : Mfin (202001) 
%lain keWhan fepung powng diata4 tepung porang nemiliki kslernahan 
dalam pengembangannya ssebagai M a n  pangan yaitu adanya IraIs'im oksalal 
yang rnenyebabkan wsa gab1 dan iFitasi =at dikonsumsi. Pen&%& msa gatal dan 
iritasi dari kalsiurn oksalet. kanwunei &nm yang mengcmdung kalsium drsallnf 
Porang telah menjadi bahan pembuet konyaku (hasil koagulasi dengan 
CaOH2) den shirataki (sejenis mie) untuk masakan Jepang juga dapat digunakan 
sebagai pengganli agarggar dan gelatin. Kegunaan lainnya. porang dapat di-i 
untuk bahan pereltat kerbs. cat den bahan mengitapkan kain seperti katunhl, 
s e a  bahan imitasi yeng kualitasnya lebih baik &!I lebih murah diindingkan 
dengan amilum. Porang juga tisa dipakai sebagai bahan negative film, isdasi, dan 
pita seluloid karena sifetnya seperti sdulosa. Gambar 1 adalah gambar tansman 
dan umbi porang. 
3.2. Tepung Porang 
Umbiimbjan merupakan bahan mudah rusak karena nempunyai 
kandungan air tinggi dan masih ada Miitas metabofme setelah panen. UWk 
tnencegah k e ~ s a k a ~  dan mempwpanjang daya simpan, umbi disimpan psda 
kondisi terkendali atau ffibuat produk kering (Pmtastico. 1988 dalam Rahmawati, 
1993). 
Tepung mwupkan salah satu benhlk elternatif pmduk setengah jadi yang 
dianjwkan karena W h  tahan dieimpan, mudah dhmpur (dibuat kmposil), mudah 
dibentuk dan cepat dilnasak sesuai hrntutan kehidupan modem yang s e h  prakiis 
wnamo, 1993). 
Secara umum proses pembuaian @ung dapat dilakukan malahi dua cara 
yaitu dengan melalui cara basah dan cam kering. Kedua cara ini hmpir sama 
namun yang mernhedslkan antara keduanya adatah kalau pada penepungan cara 
ksah, bahan ditepungkanidihancurkafl pada saat bahan ma& segar, sedangkan 
perrepungan cara kefing adalah bahan diigkanldihancurkan setelah bahan 
dikeingkan (Punvadaria. 2001). 
Suweg yang sering diinalogkan w a n  porang, tepungny merupakan 
serat pangan yang terlarut. Tepung ini juga dam digunakan s e m i  *tt\iieh&, 
film former, stabil'uer dan juga d a m  menggantikan semua prod& yang 
mwggunakan pektin. peW modifikasi dan ge(alin Dari had  pengu#an peda tikus 
dan anjing. menu@ulacan bahwa konsumsi tepung porang tidak menimbulkan ekk 
yang merugikan. Pengujian pada manwia, pada prinsenyg berpengaruh pada 
absorbsi kolesterol den glukosa dafi gasbinteatinel tract (Anonymous. 20063. 
Menu& Anonymous (20067, tepung purang yang dihasilkan dari akarumbi 
berbagai spesies AmoFphophallus merupakan serat dietary yang lamt yang strslktur 
dan hrngsmya mirip dengan pektin. Tepung porang terdlri dari 8ebagim besar 
polisakarida hidrokoluid, glukamannan. Secara umum, akar umbi porang digilas dan 
digiling, dan ketidakmumiannya dipisahkan dengan sepami mekanis, pencucian 
dengan air. atau pencucian dengan ethanol untuk menghasilkan tepung gorang. 
Semua prosesnya mirip dan menghasilkan tqmng yang rnempefkaya glukomannan 
dan memenuhi spesfikasi yang tenlaftar pada Food Chemimls Codex. Food 
Chemical Codex membuat dahr penggunaan tepung porang di AS sebagai agen 
pembuatan gel, pengentahn. pembenhvk film, pembuat emulsi. dan stabilisator. 
Diasumsikan bahyva tepung porang akan menggantikan semua penggunaan pektm, 
pWn termodifWsi, dan gelatin. Diperkirakan konsumsi Kepung porang sebagai 
khan makanan dalam makananmakanan siap saji adahh 1.2gloranglhari. 
Bagaimanapun, karena penggunaan tepung porang memiliki pembat8san terhadap 
dirinya sendii dan tidak akan menggantikan semua penggunaan paWn den gelatin, 
perkiraan yang lebih masuk akal adalah bahwa tepung porang akan menggantikan 
sepertiga dari penggunaan, dan karenanya akan dikonsumsi pada tingkat 0.4 
g/orang/hmi. 
Menurut Anonymous (200a8) tepung p ~ a n g  adalah serat mumi lann air, 
tanpa pati dan guh, tidak mengandung kalori, dan babas gelatin. Tdak seperti 
pengental tipe pati spefti tepung 'all purp~~e' dan pali tepung jagung, tepung 
porang mmpakan sent brut air yang memiliki tingkat kekentaian paling tinggi 
secara alamiah. Serat larut air memiliki potend yang lebih besar untuk mgurangi 
"postpranUiiP glukosa darah. insulin. dm thgkat serum lipid dibandinglcan serat 
tidak larut. Tepung p a n g  merupakan serat larut yang paling kental yang ada di 
alam, yang memlki Muatan pengental 10% Eebih besar daripada kanji tepung 
jagung. Tepung p a n g  mangemtalkan Uengan kebmbubn satin dan penam~kan 
luar yang mengkilap. Tepung ini tidak mempenganrhi rasa adi makrulan. Resep- 
resep yang dikentalkan dengan tepung porang memiliki tampilan yang jauh lebih 
baik daripada yang menggunaken tepwng 'all purpose". 
Bedasarkan jenisnya, tepung pomng berat mengandung glukomannan 49- 
60% sebagai polisakarida utama. pati 10-3096, 25% serat. 5-14% pmtein berat. 3- 
5% gUla tereduksi dan 3,4 % -5.3% abu. dm kandungan vitamin dan lamak yang 
cukup rendah. Tepung porang berat be- krem satnpai wklat terang dan sediki 
bau amis (Johnson. 2005). Tepung porang kasar yang dihasilkan dad porang 
Kertosono mengandung 41.14% glukomanan~ 24,09% pa% 11.62% serat k-r, 
4.96% protein, 6.1% abu, O.Q8% lennak dab 6.24% kalsium oksalat 
(Kusumawardani, 2007). Menurut Johnson (2005). tepuvlg konjak W r  yang 
diieringkarr mengawlung 4480% glukomadw~Sebagai ~poIiiarida u@rna. 10-36% 
)pati, 2-596 s d . ,  §-14% protein k w ,  35% gula ,redUk$i d$n 3.4-5.3% abu dan 
witamin ~ ~ ~uga lefRak yang rt31~hh: 
Standar mutukomposisi dari tepung porang d i i i n  pada Tabel berikut : 
Tabel 3. Standar Mutu Tepung Porang 
P p n m e f  PeYsycatur 
Kadar Air 10.0 ' 




Kadar A w n i k  
Kalori 
Viskositas (Konserltrae tepung f %) 
tarpa pemumian 
Kenarnpakan 
Sumber :' Anonymous (2005) 
Top Grade r 70%= 
First Grade 2 65% ' 
Second grade 2 60 % 
4% = 




Tm Grade r 22000 mpa.sc 
Fir& Grade 2 18000 rnpa,sc 
Second grade r 14000 mpa.sC 
Pwtih 
Menutut Anonymous (2006') bahwa tepung porang mempunyai karakteristik 
sebagai berikut : 
1. Kelarutan tinggi WQ dalam air panas maupun dingin @ap membentuk sd yang 
2. Dapat membentuk gel dengan atkati ringan, kappa karagenan dan gum xanthan 
3. Membentuk gel yam stabil terhadap panas 
4. Dapat berinteraksi dengan pati, brsifat shred  dengan kappa karagenan, 
gum xanthan. ~~ bean gum" 
5. Stabit pada pH rendah 
Menutut Thomiis (1997) pembuatan tepung porang diwaii cdengan 
~emOtOng-motong umbi konjak atau '~hippiflg" sehimgga mudah dikeringkan. 
Kemudian dihancurkah atgu diipungkan unt* kemudian diisahkan dengan "air 
c b s i f i d i " .  Komponen w n g  yang lebih brat (kantung glukomannan) akan 
terpisah &ti tepung kering yang sudrrah hamr. kerndin deakukan pancudan, 
pengeringan dan penyaPingan. 
3.3. Qlukutnannan 
Berdasarkan bentuk ikatannya mannan dibagi rnenjadi dua gdongan yaitw 
gfukornannan dan galaktamannan. Qlukomaman adalah polikarida hidrokoloid 
yang terdiri dari residu D-glucosa dan D-mannosa yang diikat bersama-sama dalam 
ikatan B1.4. Kim-kim 60% poliiarida terbmt dari D-rnannosa dan 40% nya GI- 
glukosa. Bebrapa dari residu gulla dalam glukomannan acetylated. Berat mdakular 
sedikit cabang pol iar ida berkisar antara 200 kitodalton hingga 2LWl kilodahn 
(Anonymous. 2006'). 
Gambar 2. Sd Glukomannan (Konjac Project Consortium, 2002) 
Glulnomannan m p a k a n  d a h  satu komponen kimii terpenting yang 
tetdapat &lam umbi iles-iles. Menurut OMsuki (1968), j,ka irisan umbi ilekilsrr 
diarnati di bawah rnikmkop akan mihat sebagian besar umbi tersuswn A h  d-sel 
glukomannan. Sel-sel glukomannan berukuran 0.52 mm, lebih besar 10-20 kali dari 
sel pati. Satu sel gtukomanm terdlri dari & butir glukomannan (Gambar 2). 
Ohtsuki (1S68) dalam Syaefullah. (1990) menyebutkan bahwa glukomannan 
mecupakan polisakarida yang tersusun oleh wtmn-sattlan Dglukosa dan D- 
mannosa. Hasil analiea dengan cara h i m  esefolisis dari glukmnnan 
lfihasilkan suatu tfisakarida yang tersusun deh dua D-man= den satu D-glukosa. 
Oleh karena itu dabm satu molekul g lukmnan terdapat Pmannosa sejudsh 
67% dan Dglukosa sejumlah 33%. Bentuk ikatan yang menyusun polimer 
gtukomannan adalah $ 1.4 gkisida dam $ 1.6 gliosida. ShuMur 
glukomannan d i k n  pada Gambar 3. 
Gambar 3. Srukhrr Glukomannan (Anonymous, 2005) 
Glukotnannan temyata mempunyai W+ifat antara seliulosa dan 
galaktomannan, yaitu &pat mengkristal dan dapat membentuk struldur serat-serat 
ringan. Keadaan ini mengakibatkah glukomanmn mempunyal manfast y;mg lebih 
luas daripada sellulosa dan gahktomannan (OMsuki. 1968 dalam Syaefullah. two). 
6e-a dengan pati dan SeEwlosa, glukomannan dapat larut dalm air 
dingin dengan memkhtuk massa yang kental. Sedangkan bila massa yang kental 
ternbut dipanaskan sampi menjadj gel, m a  glllkomannan tidak &pat larut 
kembali dalam air. La& glukownnan Warn air mempunyai SM mer- Mapi 
bila diimbahkan asam asetat atau asam pada umumnya, maka sifat merekat 
tersebut akan hilang sama sekali. LaNtan glukomannan dapat diendapkan dengan 
cara rekristalisasi oleh etanal dan kristal yang tehentuk dapat dilatutkan kembali 
dengan asam Urida encer. Bentuk krktal yang q a d i  sama dengan bentuk kristal 
glukomannan di dalam umbi. Tetapi bila glukomannern dimmptw dengan kwtan 
alkali (khwsusnya Na. K, dan Ca), maka a k a  wgem Wbntuk kristal baru atau 
membentuk massa gel. Kristal baru tersebut tidak dapt lai-ui &lam air (walmpun 
sampai suhu IWC) ataupun larutan asam encer. Dwnikian juga dengan tirnbal II 
asetat (ctlpriettilediamlh). larutan glukoma~lw akan membentuk endapan W h  
yang stabil (Ohtsuki, I968 &lam SyaefuSah, 199@. 
Selain dapat diendapkan, glukomannan juga d a m  diregeneragi menjadi 
mannosa dan glukosa dengan cam metifasi ataupun asetoiasi hidrutisis. SWat inj 
sejak awal penelitian tentang ghkomannan telah digunakan unhrk menghitung 
komposisi glukmannan. Gtukomannan juga mempunyai beberapa sifat fCdk yang 
istimew, antara lain pengembangan glukomannan di dalam air dapat mencapai 
138.200% dan terjadi seas cepat (pati hgnya me~embang 25%). larutan 
glukomannan 2% di dalam air dapat membenMc bndir dengan kekentalan sama 
dengan larutan gum arab 4%. bila dibuat lem akan mpunyai  sifat khusus yang 
tidak disenangi serangga. Larutan glukamannan yang sangat enoer (0.0025%) 
dapat menggumplkan suatu swpensi k M .  LaNtrvl glukomannan yang 
disiramkan diatas lembaran kaca dan dikerinplkan akan membenhtk Rapisan tipis 
(nm) yang dapat dilepaskan &ri &baran kaca dan mempunyai sifet l m b u ~  
pandang .@-a~syaran))ela&s kuat s&rh dspat mslarul kem.W bib dikarutkan ddam 
air. Apabila larutan gfukmannan &tab& detigan g r i  bass kmt lalu 
dikefhgkan, maka lepisan tipis tarsebut tidgk dapat, melarut kembgii di dabm air 
(Ohtsuki; i'W8 dalam Spfullah. $990). 
Kadsr dan kekentalan glukomannandari umb4 Amoptmphalkrs-oncophyllus 
masingmasing antam 24.4-58;3% (basis bring) dan f -46-3.559Eq;ler (Said, 1093; 
HaGui, 1991). U y b i  iles M n g  dan tepurrft iles had bad'iianal mengandung 
k a d ~  gluk-nan yang renelah yaW dBaw& 30%. sMg@a viskasilas 
g&komanmn juga,mj& turn d l b a m h  d0.000 cPs (Puwadda, 2&l,). 
Pada p e m b m  tablet untcrk khan pengisi ( R k )  Wsaqa di,wnakan pati 
atau agar-agar yang mempmyai siM mengembang di dabn air yaw dspet 
memerah @Met di &!am ~ lamb~ng, ~ Pati atau agar-ager temebut, &pal giganti 
mgan krktal @ u k i n a # i  @rig 'immpuny~i sifst pen@mbangan ymg kbii tWsat 
(sampai 200%). maka pemkaim dati gl&omannan dt3m peitd3uati3R MIM gkan 
mrrmbihn hasd yang sang& m-nn M:ini.disebabkan'kamna shim 
menn&ncurken:bblet juga dam trerfungdsebagi pengikat L;rNtan-gltkoItiannan 
mempunyai sifat mer;ekat, sehingga memenuhi syarat &g@ pengikat dalam 
pambuatra, tablet:@dharin, 1979 dalam Syaeh~W lgg0.): 
Fa*-fak y a ~ j  mempengamki tinggi rendahnya kadar gk~koniannah 
antam laim,, perlakuan mpendahuktam (bemtuk.mns9n)., mrpanan, bgiin-bagiin 
yans di@$ng, &at yang .digunakam, kfsepabn pudaran dat ,pn@ing d m  ulangan 
W penggihgan (Suf&nan ef al. tanpa t a h n  dabm WMy&nm, 2062). k4utu 
g~ukm~nan~sangat dtpmga~hi obh warn  tspung rang d i .  Derajet putih 
tepung gkpkomannh dlpeogaruhi am &ti,, IcaMWn -lad, dan whul Wmla 
tepung gMMnannan yang d ' i i t b n  adam whwing k e w W 1 ~ .  Terjadlnya 
pemxikelakan dissbabkan oleh reaksi antaw goagus karboksil. pada gwia pmdwksi 
dengan gagus amin pada asam arnino.@Vllamo. 1W3). 
Konjak &comannan (kgm) komemM mefniiiki stfat -yerep ail 100 x lipal 
dad v o h e  &ya, 1% kgm dalam air mmW viskositas 2P000 - 40.oOO cp @ 
300C,, penoarnpuran kgm + xanfhan gum lkana-mm M(0.02-0.0396 kgm 
+ 1% xanthan:gslm) rneningkatkan 2-3 x lipatdIsRositasawalnya. 
Johnscan (p001) mengataEran bahwa sehgai baht311 w@n&tk gel. lWak 
m W i  kimiampltan yang wnlk unMc m e d m b ~ k  gel WwaiilQ dan gel itrewtwibte 
pada k & M i  yeng bettMd& Uf&m kmj@k m k  akan mePntmUt gf8l kafene' 
gugus d I n y a  mencegah rantai panjang glukomanan untuk salimg bertemu saki 
sama lain. Tapi, konjak dapai membenhrk gel dengan pemanasan sampai 85°C 
dengan kondiii basa @H 9-10). Gel ini bersikt M a n  panas (irreversible) dan tetap 
sfabil dengan pema-n ulang pada suhu 100DC atau bahkan pada suhu 2WOC. 
S i t  ini digunakan untuk membuat berbagai mcam &anan sehatlmakanan diet 
di Asia seperti mie, makanan iWi untuk veggtarian (udang, ham, steak). roti, kue. 
edible film. pengganti lemak di ham. sosis dan balcso~ Gel reversible diperdeh 
dengan pencampuran konjak bersama xanthan atau kappa kamgenen, digunakan 
untuk soft candy, jeli, -hi. yogwrt. puding, askrim, makanan hewan. Konjak juga 
memllki interaksi dengan pati. Thomas (1997) menyatakan baba rantai gugus 
asetil mencegah polimer bemntai panjang untuk saling mendekat untuk membentuk 
gd, kecuaii dengan adanya kappa kamgenan dan gum xanthan, dimana asosiasi 
antar rantai mendukung gelasi atau pengentdan. Glukomanan dapbf membentuk 
gel dengan xanthan. Namun interaksi yang tedihat lebih k u 4  dari pada 
galaktomanan. Gel dapat dibentuk pada level total polisakarida serenclah 0.02%. Ini 
mungkin konsentrasi gel yang paling rendah sepanjang p e n a h  sistem 
karbohidrat. 
3.4. Ektitraksi Konvemio~ l  
Proses pemisahan dig~nakan unhk mndapatkan dua atau lebih @uk 
yang lebih mumi dari sum campurn senyawa kimia. Secara rnendasar, proses 
pemisahan &pat diirangkan sebagaj prows psrPindahan massa. Proses 
pemisahan sendiri dapat diklesitikasikan menjadi proses pemisahan sewfa nwkanis 
atau Mi.  Pemiliin jenis prosies pemiwhan yang diiunakan kqantung pada 
kondisi yang dihadapi. Pemisahan secara mekanis dibkukan kapanpuv 
memungkhkan karena biaya operasinya lebih murah dari pemisahan secara 
kiniawi. Untuk crwnpwran yang tidak &pat t i i h & a n  melalui proses pemisahan 
mekanis, proses pemisahan kimiawi hams diukan. 
Prpses pemisahan suatu campiran dapai d i l a k u h  dengan m g a i  
me td~ .  Metode pemisahan yang dipilii bergantung pada fasa komponen penyusun 
campwran. Suatu campwran dapat bempa campwan hornogen (satu fasa) atau 
campuran hetemgen (lebih dari satu fasa). Suatu cmpurn heterogen dapat 
mengandung dua atau lebii h a :  padatpadat, pawe i r ,  padat-gas, cak-cair, cair- 
gas, gasgas, campuran padat&-gas, clan dxqainya. Pada berbaMi itasus, dua 
atau lebih proses pemisahan harus dikombinasikan untuk mendapatka~ hasil 
pemisahan yang diinginkan. Salah satu proses pemisahan kimia adalah ekstrasi. 
Ekstraksi ad& swdu proses pemisahan dwi bahan padat maupun cair 
dengan bantuan pebrut. Pelarut yang digunakan haws dapat mengekstrak 
sub&& yang diinginkan tanpa melarufkau material lainnya. Sdain ekstraksi 
lmnvensional yang telah unwm dilakukan, ekstrasi dapat juga diWkan dmgan 
tekndcgi tinggi saperti super kritikal fluii (fluida supercriticat). ulhaswnd. ekstraksi 
dengan energi tinggi dan ekstraksi turbo (Vinaton.8. 2001). Reberapa contoh 
eksb'aksi antara Bin ; ekstraksi fbvour, untuk m e n d m a n  komponen dari bahan 
betupa aromantavour misalnya minyak wangi, ekstraksi cair-cair atau dikenal juga 
dengan nama ekstraksi solven. Ekstraksi jenk ini mrupakan prosas yang m u m  
digunakan dakm skala labonrtorium maupun skala Endusiri. leaching, adalah proses 
pemisahan kimia yang berUljwn untuk mecplisahkan suatu senyawa kimia dari 
matnis padatan ke dalam cairan. 
Faktor-faWr yang menentwkan bil ekstraksi adalah jangka Walttu sampel 
kontak dengan cairan pengekstmksi (waktu ekstraksi), perbandingan antara sarnpel 
terhadap penpkstdsi. ukuran bahan dan suhu ekstraksi. Perbandingan 
pe la~ t  dengan bahan berpengaruh terhadap dsiensi akstmksi. Jurnlah pelanlt 
yang beriebihan tidak akan mengekstrak lebih banyak. namun dalam jumlah tertentu 
pelanrt dapat bekarja optimal. Kehalusan bubuk yang sesuai akan menghasilkan 
eksbeksi yang sempurna dalirm wakW yang singkat, sebalinya bahan yang diiiling 
terlalu halus dapat menyebabkan pemampatarn (stagnasi). Konsentrasi pelatut juga 
akan nempenganrhi &at-sifat ekstrak yang &asilkan. Penggunaan pebrut alkohd 
dengan kadar di bwmh 30% akan menyebabkan terekstcaknya gum sehingga akan 
mempersuli perkolasi dan penyadngan pada tahapan selanjutnya (Susanto, 1999). 
Faktor-faktor yang mempenganlhi Eaju ekstraksi antara lain tipe persiapan 
sampel, waktu ekstraksi. kuantitas pelanit, suhu pelann tipe pelarut (Dewy, 2009) 
Suatu kamponen dagat diistralcsi dengan perkdask imersi, dan gabungan 
perkofas'imersi. Dengan metode pedaksi, pelanit j a m  ~ b a s a h i  bahan tanpa 
m w e n h  dan berkontek dengan seluluh spasi diantara partikd. Secnentara imersi 
terjadi saat bahan beHar-bmar -am oleh pelarut yang krsirkulasi di dabm 
ekstraktor. Sahingga &pat diiimpulkan: 
o Dalarn proses perkolasi, bju di saat plarut berkantak dengan perrnukaan 
bahan selalu thggi dan pe la~ t  mengalir dengan cepat membasahi bahan 
brena pengaruh gmvimi. 
o DMm proses imersi, M a n  berkontak dengan pelarut secarrr peciodeik 
sarnpai 'khan bnaf-banar Wandam abh pelad: Oletv ka- .& pdwut 
mengalir perkhan pada,pemukaan isahan, b a h ' h  saat sMcu4asinya~cepat. 
a Unfuk p r k o M  yang baik, padkel bahsn haws sama hesar untuk 
mempemudah p & ~ t  bergerak mefalui batran. 
o Datarn kedua prosadur, pelarut &Mrkulasikaa W r a  taunter-current 
te-p khanc SeMngga hahan dengan itandwngan kacnponen yaplo 
@linginkan paling sedlkit ham berkwbk dengan pW yang~kasent&nW 
paling mnd'alh. 
Ma due jenis eksbzdmr y a q  lairna dt~makan pgda shla latroratoriw. 
yaitu e&r&w SMlet dan ek@mkW$utt. Pada ekstraktcr So* (Ganlbm 6), 
p4ai-M dipanaskah1 dalam I& didih sehibggrl fmnghasilkan uap. Uap tWi&~t 
:Wnutl@n m w k  $@ kbMfensor melakri~ pipa kecil a n  k&t# dalm fksa @r. 
~ m ~ i a n  p e l a t  &oli ke &lam mn9-g 'mi padatan. Relarut &an8 
membiss&hI sampel dan t e m n  dl &lam selongsongj sampaitinggl pelad dalam 
pipa'- m a  dengan tiqgi pelam di selongsoog. KemudkuP pelarut SeluMirQa 
&an menggejomk masuk kmbali 'ke d a m  labu .diclih @an begitw seterusmya. 
Werht iwa  fd di&t dangan sbk ekfm. 
Gambar 4. Ekstraksi Soxhlet 
Prhsip ketja ekstraMor 8utt mirip dengan ebtmktar Soxhlet. Nmun pada 
ekshktor Butt, uap planit naik ke kondensor melalui anwlw di mfam selongsong 
dan dinding dalarn tabung Butt. Kemudian pelam masuk ke dalam selongsong 
langsung lalu keluar dan masuk kembali ke dalam labu diih tanpa efek sifon. Hal tni 
menyebabkan ekstreksi Butt berlangsung lebih cepat dan berkelanjutan (rapid). 
Selain itu ekstraksinya juga lebih rnerata. 
34.1. M e  Ektrabi Olukomanan 
Qlukomannan dapat diperoleh dari umbi iles-iles dengan cam mekanis atau 
kimia. Cara mekanis yang dilakukan yang dilakukan BEIHP (2001) addah Qengan 
cara menggilingnya menggunakan multimill yesg W n y a  k e m u d i i  d i i  dengan 
ayam bertingkat. BBlWP (2001) juga melatadcan akstreksi gtukomanan dengan 
cara lain yaitu menggumkan pamisahan sistan Mower, dimana kecepatan angin 
yang digumkan adalah 3.75 Wdetik. Cara kkni dibkukan deugan mehdkan 
tepung iles-iles ditambahkan dengan air yang dipanaskan sekiir 45'C yang 
kemudbn diimbahlcan etanol dan dipisalhkan endapan yang di i lkmnya. 
Endapan kemudii Ulkerlngkan pada suhu 35% (Ohtsuki, 1968). 
Saw satu metode yang digunakan &lam elcstraksi glukomannan yaifu cara 
kerbrg dengan menggwnakan bahan baku ltepung iles-iles dari hasil penggltingan 
ken'# ites-iles kemudian dElak&n pernkzthan antam ampes d m  krSstal 
glukomannan dengan cara rnehkukannya pa& @limn anginnya. Proses dihnjrttkan 
dengan menmbahkan e t a d  dimulai dafi konsentrasi 50 %, 80 % dan terakht 
absorut (mend- mumi ateu 96%). Bubuk reng diperdeh kerndim dikeringkan 
dengan oven vakum (Syaefullah, 1990). 
3.4.2. M M e  Pencudan denqan Ebnol 
Tepung porang komersial umumnya hupa bubuk berwama cerah dengan 
bau khas seperti ikan dan terasa kasar. Sebuah peneliian medakukan pencuoian 
tepung pomg dengan lanctarr etanot mtuk nmgMbgkan sub6tansi mikro gang 
ada di pennukaan granwla glukomanan dan Man-bahan pengotor yang 
terpwawkap di dalam partikel glukomanan. lgau khaa &an dapat dihihngkan 
dengan proses pencucfan. Pedtian Takigami (20QO) menyatakan bahwa akafi 
menyebabkan tepung porang menghasilkan bimetilamin, b a w  khas Ucan tersebut 
dkebabkan adanya gugus amina. TpimtaWmiw seharusnya dipisahkan dari 
kand- nitrogen Iaimnya meblui perlakuan alkali. 
M e k a n i i  pencucian tepung porang dengan menggunakan ebaMI &pat 
diasumsikan dengan ekdmksi leaching. Ek&aksi padat cair atau leading adakh 
proses pengambilan komponen terlarut dalam suatu padatan dengan menggunakan 
pelarut flreybal. 1980). Pada proses ekshaksi ini. kornponen terla~ut yang 
terperangkap di dalam padatan, bergerak melalui pori-pori padatan. Zat terlarut 
berdifusi keluar pennukaan partiksl padatan dan bergerak ke lapisan film sekitar 
padatan, selanjuthya ke larutan (Ramadhan dkk, 2007). Namun perbedaan antara 
ekstraksi leaching dengan metode pencucien etaml adahh apabila ekstfaksi 
leaching bagian yang diarnbil adalah bagianlsenyawa yang larut dalarn p e b a  
(etanbl), sedangkan pada metode pencucian @and dari tepung porang hasil yang 
diambil adalah padatam yahg sudah tiW menganduhg komponen terlamt. Maksud 
dari komponen terfarwd adabh lemak, asam lemak, karhohii, protein, dan resin 
yang ter la~t dalam etanol. 
Tepung porang mengandung glukonwnan, &XI yang umumnya diibut 
"tachiko", pati serta protein. Glukomanan dan abu h a ~ s  dipisahkan dalam 
mempmduksi tepung porang, namun memisehkan abu dengan glukomanan cukup 
suli dengan metode hembusan udara. Dlpdukan pmses pemurnian lebih bnjut 
yaitu dengan menambahkan pelantt yang bersifal water miscible. Sebenalmya abu 
dapat dipisahkan dengan cara penambahan medium air. namun air akan membuat 
glukomanan mengembang dan &u semakin susah untuk diplsahkan. Apabila 
menggunakan pelarut yang bersifat wfer miscible gluttomanan W &an 
mengembang 6@i a h  akan kbih murtah untuk &gi&kan ( W n j  Stam. Pabit 
397aua. 1.$93]. 
P ~ m u r n i a r i g 1 ~ k ~ ~  leas@ dapat ditakukan d q a n  eira niencucii tapung 
yawrg mmgaxdctng ghlltmxqan &wan alkahd; Cmianya dew. riwamMk&~ 
a&ohml dengan ircmsentiasi 8096 pala tepvng yang rmwlgandung :@i jkom.~t i  
kem&iandi;kulian sefMfu@ u&k nieAs&kan @,k~maRBn &gn Sen]rawa- 
s e n y a w  &XW@DF sehingga ,ti&mIeh en-n ysng . h m  prrtih Wng 
kemhldlen;.h dikeringkanldan digiUng (Mtan a d  TImdi~. +%%I]. 
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3.3. mnd 
A h h o l  swing dipakai mtuk meny&wt etad, yang juga diIspbut 
atooboldan Ikadang wtuk minuman y&ng mngamtdqng &ohor. Mini $iSebabken 
karenoP mmmg etmd yang digcm- bhan d w  psda minunvan 
WseW, Wkm mmatana etrru g ~ p !  aslliCohd8 Mnnya.. tseaitu luge d e n m  Fdkohd 
yang d$whz@n drania famad. Alkohd Wng d i i u & m  .&atah eta*. 
S e m y a  ~W delilm ilm, Kwde m Y & i  pengettiant y w g  Win luas lagi. 
Ddam. Mi, alkohol [mu aknol) adalah Mbb ).;lng umw wlhrk ~enyawa 
aiganilk w. pml yang ~ m e r n i u k j , ~ ~ ~  h i i  (-OH) yang Usrilset cr[Mn karbon, 
yang ia sendhi !pr#l$ afom Wmgen danlatapl atone k&mn i&n 
(Anonym~ue3009). 
Gambar 6. Stfuktur Etanol (Anonymous, 
Umumnya air dan pehrul organik yang &W waler m@cfbks dapaf 
digunekan sebagai media untuk memumikan tepung porang. Pehrut yang brsihi 
vvater miscible t iak mengakibatkan iepung porang mengembang. Pada kasus 
dimam tepung porang kasar haw dipi6ahkan dari komponen selain glukomannan 
dengan cara menambahkan water miscible sdmt yang mampu meQNtkan 
senyawa-senyawa anorganik seperti abu yang sebelumnya ma& terikat pada 
permukaan tepung pofmg kasar. Tepung porang y n g  telah d i m  petbkuan 
tersebut akan meningkat kemanpuannya untuk mengikat air. 
Pmses pernumian tepung pomg kasar tanpa melalui pencucism dangan 
ethanol akan menyetmbkan lantten yang dihasilkan dari proses pernumian be~bah 
wama rnenjadi kuning hmrahan seWh beberapa hari disiipan pada suhu 9- 
10°C. Hal ini menunjukkan ladm tersabut blah tenkontarninasi deh Debempa 
substansi. Pada proses mumian dengan elanol, substansi *but tebh 
dipindahkan dengan rnengskstraknya rnenggunakan &and 50% (Sugiyama et al., 
1071). 
3.4.4. Hidmgen P ~ r o k s i  
Hidrogen peroksida {H202) dalem bentuk mumi bempa caiMn tak b e m a .  
bahan ini membeku patla suhu O,SaC dan mendiih pada suhu 15I0C. Sifat kirnia 
hidrogen peroksida dalam bentuk murni atau dalam air (lamtan ymg mengandung 
air) didrikan oleh kecendenmngannya mtuk mengurai merljsdi air dengan 
membebaskan oksigan. Penguraian hldmgern -da menjadi air dan oksigen 
rnerupakan reaksi eksoterrm (Wmddkk., I=) 
Reaksi penguraian hidmgen peroksida adalah sebagai berikut : 
2 Hz02 2 M@ + @ + 23.45 kc~Vm~l  
Hidrogen peroksida dapat larut dalam air pada semua konsentrasi. I.Eidmgen 
peroksida dalam larutan mempunyai kondii yang tebih stabil bib dibandingkan 
dabm keadaan twmi. Kecendenmgan hidrogen peroksida untuk rnengurai menjadi 
air dan &&en umumnya b i i  menuwnkan konsentrasi hidrogen pemksitEa dalam 
lanrtan. Penguraian hidrogen pemksii menjadi olsigen dan air aKan meningkat 
dengan capat apabila dalam larutan ditambahkan mangan dioksida atau butiran 
platinum. Bahan stabilizer sepeni gliserin. kalsium klorida. atau aikohol dapat 
diimbahkan untuk menjaga kestabilan kondisi hidrogen pemksida dalam larutan 
(Durranl1960 d a h  Wdayati, 2003). 
Mldmgen perdcsida merupakan khan yang is thew katena 
kecenderungannya yaag kuat untuk memb&a$kan oksigen. M W l  ihi mampu 
menyebabkan Wrjadhya reaksi wksidasi pada ouhu yang Mi rendah daiipada jka 
memskai oksigen mumi, oleh karena itu dapd dimanfaatkan untuk reaksi oksidesi 
pada suhu yang rendah. Sabh satu pmanfaatannya adalah sew bahan 
pemutih. Pigmen rambut yang hitam capat CWsidasi pada suhu kamar menjadi 
rambut bmama putih etau rambut yang kaku speffi jer;wni be~lama kuning. 
semua itu karena a k W i  hydrogen pemksida. Suatu persamaan mksi  tentang 
proses pemutihan ini adalah sebagai berikwt (Wood, 1966 dalarn Hidayati, 2003) : 
H z 4  + X L Hz0 + XO 
(pigmen g w )  (pigmen teroksidasi) 
Proses pmtluksi yang lebih murah menjadlkan hydrogen perokskla sebagai 
khan pemutih yang banyak digunakan. Selain itu, keunggulan hidrogen p e d i d a  
dibandingkan dengan oksidator yiang bin adalah Wnya yang r8mah lingkungan 
karena tiak meninggalkan residu yang berhahaya. Kakuatan oksidatomya pun 
dapat d i i r  sesuai dengan kebuluhan. Penggunaan yang umum adaM pemutihan 
pulp, tekstil, barang4arang yang tebuat dari gading, larM berbulu. kayv yang 
digunakan untuk m&l Uan bahan-bahah lain. Manfa& lain bahan ini edalah dahm 
konsentrasi tiga perran dapat digunakan untuk pembarsih udara dan sebagai 
pencuci mulut (Anonymous, 2007). 
Pemisahan glukomannan daci komponen leinya d~lakukan untuk lebih 
meningkattw kemumian tepung konjac komersial. Ekstraksi dikkukan dengan 
mehtkan tepung parang dahm alkohd. Fungsi alkohd dalam peneMtian ini untuk 
mengurangi bahawbabn yang tidak diinginkan dan bau amis yang manyengat. 
Pencucian dengan afkohol juga untuk mencegah glukotwnnan terhidmsi selarna 
penwcian dengan air dan meningketkan pemanasn. Untuk mendapatkan hasil 
yang lebih mumi pPrda ekstraksi mi &pat diLakukrrn dengan berteg4 miasf 
perlakuan misakyra wriasi waktu kontak, konwn6asi alkohd, jumlah tepung pomng 
yang d'igunakan, penambahan Lannan garam (untuk m&rulkan zat-zat Main larut 
garam misalnya prWn) dengan berbagai kommtrasi. Tahap akhir adalah 
pengayakan yang akan meningkatkan kemampuan hidrasi pada air. Selain 
pemisahan Secara konvensional. Iplukomannan dapat diiisahkan dengan teknolog~ 
tinggi yaitu menggunakan ukasound. Tepung konjak akhir mengandung 70-90% 
glukomannan. 
3.5. Okimlat ((C00Hh) 
Qksala! terdapat dahm hampir m u a  bentuk bahan hidup. Pada tanamart, 
oksalilt Mapat dalam benfuk garam terfarut (K, Ma dan WH3 oksalat) dan sebagai 
asam oksalat atau sebagai kalsium okdat  tak larut. Asam oksalat dalam tanaman 
terbentuk di dalam miran get: b e n i  dengan hogam yaitu. Whm, natrium, 
amoni~m, atau kalsium membentuk gatarnnya. Asam uksalat bebas banyak 
dijumpai pada sejumlah tanaman, bukan mrupakan produk dari siklw loebs. 
Senyawaan Mebas ini beracun, tebpi b i i y a  diiilangkan dengan proses 
pemasakan (Paul and Palmar, 1972). 
Asgm oksalat dap@ Uitemukan d m  benhhk bebas atau dalm benttIk 
garam. Bentuk yang lebih banyak ditmukan adelah bentuk garam. Kedua bentuk 
asam oksalat tersebrct terdapat baik di dalam M a n  nabati maupun hewani, akan 
Wapi terdisbibusi d a b  jumbh yang tiiak merata. Pada tanaman, agam okgalat 
brdapat dalam junvlah yang lebih besar. sammtara itu bahan pangan hewani 
mengandung asam oksaht alami lebih tendah. Penye&aran asam dtsalat pada 
tanaman bervariasi cukup bmar antara famili fanaman yang sstu dengan tanaman 
yang lain (Noor, 1992). 
Begii  terbeser dari asam oksalat yang tarkanduq dalam tanaman adelah 
dabm bentuk oksalat yang larut @atrium dam terutams kalsium oksalat) at) hmya 
10-2098 merupakan kalsem okmW yang tidek larut. berutama yang berada dalam 
sel. Fraksi oksalat yang larut akan bertambah besar dengan bsrhnbah besamya 
asam *tat. A@ng atBu tanaman leh#at mesak biasanya diikuti oish kenaikan 
pmporsi kalsium o k W  dan Mhkan terdapatnya kisal oksalat di dabm sel. Hal ini 
dapal digunakan sebagai petunjuk l e d  masak peda pros- pemananan (Ekadbury 
and Hdloway, 1988). 
Kristal kalsium oksalat bentuknya bewvariasi dari fanaman satu ke tanaman 
lainnya. antma lain berbentuk wpmti jawrn, bunga karang, melintang seperti hufuf 
H serta beberapa diantaranya t a m  seperti becambut. Bentuk kfis!al ini 
teFdistribusi d m  sel dibawah kencbli genetac serta berperan khusus dahm 
kiologis sel tanaman (Bradbury dan Holloway, 1988). Berikd rnerupakan variasi 
bentuk kalsium oksalat yang paling umum dijumpai pada tanaman ditwnjukkan pada 
Garnbar 4 berikut ini. 
a. Bentuk uurryrt nurang b. Bentuk jarum 
Gambar 7. Variasi Bentuk Kakium Oksalat (Sengbusoh, 2008) 
KonstpWasi oksalat terlanrt, dam LraIsium &&at d&i kuP ke bagian tengah 
atau rpslsat u,mbi *tma.n menwft! Konsentrasi kalsiurn oIwWU pr ig  tinggi cktn 
be-k tajam yang tdetak di d&ai kuM um~bj fkbenntwlhtg !3&qp& pertahanan 
mefavvan S$Mpgan binatang (Bradbury and HoHway, 1@818&). Wwnttasi Basam 
o m .  -in WiS tiroggi be@at mawsak d m  m6nyebalskan ga&Oentdtis. 
shock. kejang. md'Mnya kalsilam~ plssrna, ting@nya&sa(at plasma &n kewakan 
jantung. Ehk kronis konwmsi bahm pngm yang menganillmg okMW adalah 
te jd inya endapan Wstal MIsjum o W t  &lam gin@ dan membentulr bah~ gifijal. 
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33. Gelombang U h o n i l t  
Berdasarlcan frekuensinya, gelombang akustik dibedakan atas tiga macam 
yaitu gelombang infrasonik (frekwensi rendah 5 20 Hiz dan Wak dapat diiengar 
manusia). (ielombang sonik (frekwensi 20 Hz mpai dengen 20 kHz dan mt 
didengar musia)  dan gelombang Ultrasonik. 
Wornbang ultrasonik adalah gelurnbang akustik dengan frekuensi M i h  besar 
dari 16-20 kHz. Oleh karma frekuensinya di luar ambang batas kemampuan 
pendengaran manusia. maka sepwti halnya gelumbang Masonik gelombang 
uhsonik juga tkhk mampu d i i iks i  deh inidre pendengaran maw* (SusliC, 
1998). 
Batas atas fdruensi dari gelombang ultrasonik masih belurn 'tentukan 
dengan jelas. Yang dapat diketahui adalah daerah hgkuensi yang bisa dipaka1 
dalam berbagai macam pmggunaan. Di d a h  penggunaan yang memdukan 
intensitas tinggi (maaosonic) biasanya digunakan frekuensi dari pulrhan hingga 
ratusan kilohent Aplikasi di bidang ketiokteran rnisalnya ultrasonography dan uji 
tak mewsak biasanya digunakan gelombang wftrasonik dmgan frekuensi antara 1 
megaherzt sampai dengan 10 magaherzt. Oebmbang uItrasonik dengan trekuensi 
sangat tinggi d i i u t  sebagai microwave db;asmicS. 
Gelombang ~IIramnik membutuhkan Mi untuk perambatannym karene 
gelombang ultrasonik mmipakan gelombang mekanik. Di Wan parambatannya 
partikel di dalam media bergetar bolak balik pada arah rambatan atau tegak lurus 
terhadap arah rambatan gelombang. P d e t  Wak ikut melintas bemama 
gelombang tetapi hanya menrpkan gangguen posisi a h  gsrakan -el. 
Daya yang dilsalurkan pada medii bisa d i u r  dengan meorggunakan 
kalotiimeter sekalius juga lbisa diiunakan u w k  menghitung etisieusi dari piranti 
ultrasonik. Pada metoda ini peningkatan suhu dari massa air tertentu di dalam suatu 
kontainer diukur s e w  fungsi dari wa&. Ehmya  daya yang disalurkan dihitung 
dengan persamaan Wk-16 CBedtez,, 20041 : 
Efisiensi pimnti uhsonik adalah rasio daya yang disaluthl pada cairan 
terhadap daya lisb'ik yang disalurkan pada pewlatan. Efsiinsi ini menunjukkan 
efekNi@s kuantitas enecgi yang b i  disalurkan di ddam sistem, di mana -ra 
nyata digunakan untuk membangkifkan mngga gelembung di &dam caban. 
Gelambang u W m i k  dipacu dari watu tranduoer u h s c d  yang 
dikontruksi dari &ham fang dike* sebagai baltan piaroelekbik. Wan ini M l i k i  
.sM kkemawuan tmrubah listrrik mjdi emergi absW yang arerhnjuttrya 
dimdiasikan tre nnediuril~ di @pcPdnya. plez~@kW% b r a s a t  dari kata 1p.m yang 
herrdi tekanat~ dan tttektrik berarti muam Ist@t, M i a  b&an piezoeleldrik 
dMefiinii1kaR sebagai bahai~ 'yag !Mb ma@pahn Waym akan tirnbul muetan 
@Mk pda  ipenmkaannya. O M  kamm batwn ini juga fierSerstfad A q a i  kaWsiW 
. m n  kmstanfa dbiekftik ~ C O .  maka pada bdw pqm@kaannya, a h  timbul 
. . 
-n. Zekanan &n peiWWa ini .- %fek ,pm?d&lk (Bindah 
1 W). 
Kor@urasi redl&r u w k  d!kma! b&aapa macam 
d i i r a n y a  ad&h s m  hixJwk g&g, ,-, bait& U tambatan hekwmi 
gmdq S@tem rambatzm:frekwensi.&i@e, .Sistem bamdengan -ran bmgledhal. 
WoWwr T e r n  Tim. h m g i m k e r  Kecepatan Ti@# ddlh mt ot'hh? 
(Gogate eta/:, ZOOS). Ymg 6Jigunakan dalam penelitiso hi ad- ulh8SmwB sisWm 
baM,, dcMgen~menggunak@l cham& (Osmbm 7). 
E@C& skwqaik lmbmgki gelombang ultrasonik ds&m ini sebagainWiep1 
Ganlbar 5. Oelombang ymg d i t m s e n  b e r h r  antam Wkwensi SO kHz 
dengan daya hingga fj00 W Kwttigt@asj ufbasmik sistem W ini eocok u r n  
skafa h b o ~ . m  dan bisa diguY@&y untcdk lkeiWhhm ma~sak jaiingan S d  
m, u w k ~  mq#k$&S . . , .  senyawa ter;BBntu, homogeni&, dan luga untuk 
pmas-prases perceQatan @akd Irimiil. 
P w a k m  uttfamn5k Hem batch W &amber ~ b u k  mektakkm 
samw hams &idmgan aqw&s dm pengaMr W8kac progas yang smm 
omnatb aka Ment l  ketika waldunya sudah hab. 
Gambar & Oambar ubesbnik eistem batEh denurn menggunakan chamber 
3.6.1. Kavibsi U M k  
K9vW adam suatu efek akibat mdhsi geEambang uWsonik di &lam 
akan h tawbh  paCia sasrt ultrasonik maiydyrkan amplitudupositif dan bvzkspansi 
@a seat terjadi arnpli(udu negatjf Ir;~snobu~, 20ltf). &&lama% .amprltwlu teknan 
yang d'ipax gklomhng ak&k fekM baser (k4bih bgsar &ad 0,5 Mp~i)~ 
k e ~ o m ~ n ~  bid dl dab ,am te@d PLW sagt ~@mm mangend%mg, 
SebaglIn @ban bembA men]@ uap dan akan tsrtetGan lkt9Wdi pa\da saat 
Ufmeanik meiny&rkan amnptituQu pea- PeNbanan t a n  posit% dan negatlf 
yarQ sangat den frebensi 4itaqgi &an mengawdli tumbuhirya 
,gplembwng mNR) (miem bubk). e m b u n g  milvo tersebut 'mea$pmbang dam 
mengmpis dengan laju l i a r u M n  &meter.,pengmbangan wh t3esar dad padat 
.'hju penkhan -.@er 8pengempIsan sehiiagelenrbwg milcro twus hrembasar 
M&ga akhiiya pecah, Getembung tersew WIak -1, dan serangkaian~ 
keuntuhen:ini &pal terjadi pack kow@f@si eiiergi yam Kekmman kavitasi~ 
brsebd clinmakan 1WW: Wal Celzel (bgirsienl wviWm). Sisa gas dari' 
kmn-ran'sa mnimtullkan re-inishi &i pmsestmQ@nWlmya ge(mbung~bafu. 
Edek . ~ khia  ,d&isank Wak muneui akibat inte- rl-siyng g&mung 
w ~ n  jmk (spesks) mdekul. -~jse~anluRwscrvik berada pada lialumnsi 815 && - 
1 GHz d6nga.n kecepatan warn di &lam miran :Wa+im 1W mldt dan paqjang 
@loinbang amp3 1.0 hingga d'CI4wn. U k m e  panjmg getombang tbrsebnrt kudw 
me~pakan dimensi motekuler. Oleh karena itu Wak ada hubungan Iangsung antara 
medan akustii dengan ukuran pada tingkat molekuler yang dapat menentukan kirnta 
sonik maupun pencahayaan sonik. 
Kimia sonik &an pencahayaan sonik pack prinsipnya diturunkan diui kavitasi 
akustik, ditnana fenomena ini berperanan dalarn pemdii in energi swm. Kompresi 
gas pada gelembung menimbulkam pnas. Laju kompresi getembung sdama 
kavitasi lebih cepat daripada transport panas yang timbul, dirnana mmbangkitkan 
bintik panas l o M  (hot spot) dalam waktu yeng pendek. Richard dan Loomis pada 
tahun 1927 melaporkan efek M i a  Q n  efek Mo&gi ultmsonik yahg pertema (Suslidc 
et.al.. 199@). 
Gelembung yang terbentuk akan pacah pada saat t&nan di luar 
gelembung dan amplidwdu cukup besar. Pecahnya gelembung akan menimbulkan 
terjadinya gelombang kejut. Tdak semua gelembung yang dihlasilkan gdombang 
uitrasonik bisa pscah. Agar galembung bisa perah digmeter gelembung tidak bdeh 
terlalu besar dan tidak bdeh terblu ked. Batas diameter gelembung yang bisa 
pecah diibut sebagai daerah kavitadi (Gambr 8). Batas bawah deerah kavltasi 
disebut jari-jari kritis dan batas atas daeaah kavitasi clisebut batas ~esonansi 
(Trisnobudi, 2001). 
Waktu, nts 
Pembentukan Gelembung Mamapai 
Gekmbung -bmbuh &lam+ wkuran 4 pecah 
siklus benrmtan talc stabil 
Gambar 9. Kavitasi akustik ~tidak kekal : asai us@ kima sonik dan pancahayaan 
sonik (Susl'i, 1999 dan Mason. 1999) 
Jarijari kritis adatah jari-jari awal gelembung terkedl di mana getembung 
tersebut masih bisa pecah. Gebrnbung awal png lebih kecil dari jari-jad kribis akan 
bergabung dewan gelembung kedl lain mmbenhrk gelembung yang Mi 1Sesar. 
Besamya jari-jari kritis tergantung dari tekanan statik, emptitwdu @om- dm 
tegangan permthan cairan. 
Jari-jari resonansi adalah jarijari FNval gelembung yang terbesar di mana 
gdembung masih bisa pecah. Bilamana jari-jari awal Ro lebih besar dari pa& jari- 
jari wsonansi maka ~ b m b u n g  tmebut tidak akan pemh pecah dan hanya akan 
twus berosihsi tidak sarnpai pecah. 
Kiiran jari-jari gelembung yang berilda antera ja-ri k W  Uan jari-jari 
resonansi disebut sebagai cfaerah kavitasi. A k t i u i i  kavitasi d'ctentukan deh 
banyaknya gelembung yang pecah sekrma men- gelombang ultmsxdk, di 
mana ditenhrkan oleh jumlah *bung yang berada pa& kisaran jarijari krttis 
dan iatkiari resonansi. Semakin timoi daerah kevitasi maka scsmakin tinacli &Mas . . -" "" 
kavitasi pada suatu cairan yang dikenailgelombang ul!rasoM. 
3-62 Kmia m i k  
Efek kiknia ultrasonbk tidak muneul daii intemksi langsung antara gelombang 
dengan jenis (spesies) molekul. &saran ~Ittmsmik berada pada frekwnsi 15 kHz - 
1 GHz. Keoepatan suara di dalam cairan K i m  15DO nV&, dwgan panjeng 
gelombang antara 10 hingga l ~ ~ c m .  Ukumn panjang gelambang tersebut Mkan 
me~pakan dimensi molekuler. Sebagai akibatnya t i i k  ada hubungan lsngsung 
antara medan a h & %  dmngan ukuran pada tinglcat molekuler yang &pat 
menghiing k i i a  sonik mupun pencdrayaan sonik. 
Gebmbang u&asonik yang merambat pada cairan t d i  dafi gdombang 
ekspansi dan kompmsi Pada saat gebmbang menembus cairan dengan 
gelombang ekspansi yang cukup kuat, gelombang ini membetikan W a n  yang kuat 
sehlngga menimbulkan terbentuknya gelembung. SeJanjutnya masuk gelombang 
kompresi yang mendtan gelembung dan dakng lagi bergantian gelombang tarik 
sehingga terjadi getaran harmonis. bas  permukaan gelembung pada saat 
mengembang pada waktu t&entu sedikii I d h  besar dibandingkan pada saat 
pengembangan sebelumnp. damikian juga luas pecmukaan pengempisan 
gelemhung pada wakW Mentu W h  besar dari pada saat pengempisan 
sebelumnya sehiigga Iaju pengembangan diameter h i h  tinggi dari pada laju 
pengempisan diameter. Oleh karena itu gelembung bertambah besar hingga 
mencapai d i i r  resonansi yang ditenlukan deh frekmnsi &an gelombang. 
Pada saat geternbung berada dalam kondisi teresonansi, grrlembung ini berinteraksi 
dengan medan wars dan menyerap energi dengan etisien serta tumbuh dengm 
cepat dalm satu s i k b .  Satu kali gelembung tersebut W&uh tidak akan lama 
bergaung denw me$an suw. Pada seat [tu tegangan permvkaan hida 
tergabung dengan fegangan tekan b e n i y a  secam imploshre meruntuhkan 
gelembung dakm waktu di bawah miau d&. Gelombang kejvl dapat 
terbangki i  di dakm gas gelembung dan m m b a h  energi panas akibat teYtanan 
di &!am ges. 
Bilamana gas di dakm gelembung twkkan m a h  terjadi pmingkatan 
hmperatwr. Oleh karma prosaa kompresi IMan@sung sangat sing& maka energi 
panas ticlak sempat mengalk kehiar sehhgga progss di &lam gelembung 
berlangsung adiaba&. Panas terkonsentmsi pada suatu titik dan WbeMuk bintik 
panas sesaat. B i k  panas yang dimbulkan OW gebnbng ultrasoni inilah yang 
bertanggung jawab temadap ssnrua pmses reakei irimia. 
Kondisi yrrng terbentuk selama kwifasi tiiak kekal ini sangat e i m .  Suslick 
(1995) memprediksi besamya tempwatur pada binti panas sebew tiOO0 OK. 
tekanan 1700 EUm dan waktu 100 -no detik sarta waktu pendinginan 1IlOO 'Wdetik 
pada sgat pengempisan. Pada pinsiiipnya kirnia adabh intemksi an(ara enefgi dan 
materi. ateh karena itu parameter yang bisa mengendalikan intersksi tersebut 
adalah wddu interaksi, jumlah energi dan tekam. 
Konsekwensi kimia havitasi ubsonik sudah diaplikasikan pada sintesa 
berbagai molekul organk anorganik yang tihk ledm dan juga molekui untuk obat- 
obatan. Suslidc (1999) memanfmtkan gelornbeng ultra-k untuk meningkaOkan 
laju ream hingga 18 kali lipat dibandingkan dengan penggunaan penggduk 
mekanis guna msreduksi hidrokarbon aromatilt. Suslick (1983) juga menggunekan 
gelombang ultrasonik untuk mingkatkan laju reaksi hotnolog alkana. 
Perhrmbuhan dan kenmtuhan gelembung di dakun cairan menciptakan 
.ltondisi energi yang tinggi &n memicu brlarlqsungnya reaksi kimia (Suslidr &.a/., 
1999). Berkdin dengan wksi  kimia, kavihi mempengamhi hat-ha1 berikut 
(Gogate &.a/., 2M16): 
a. Mengurangi w&u reivksi 
b. Meningkatkan rendemen hasil maksi kimia 
c. Tanpa input panas d m  tekanan langsung 
d. Mengwangi pereode induksi dari reaksi yang diinginkan 
e. Mernungkimkan pmgalihan jalur reaksi aahingga s8lekWctas rneningkat. 
f. Meningkatkan efek&i&s penggunaan kaialis dalam reaksi. 
g Pernicu feaksi kirrda untuk membangkitkan rzldikal bebas yang sangat 
reaktif- 
Tahapan metode penelitian yang dilakukan pada penejitian 
ini berbeda dengan metode penelitiah yang ditulis dalam proposal 
tahun 2009. Hal ini disebabkan metode penelitian den tahapan 
penelitian yang diusulkan tahun 20Q9, telah dilaksanakan. Pada 
waktu proposal ini diajukan, I tahun yang lalw, kemudian baru 
ada berita tahun 2010, bahwa proposal yang diajukan tersebut 
diterirna. Sedangkan penelitian tersebut telah dilaksanakan 
dengan sumber dana lainnya (IMHERE project fahum ke-3). Oleh 
sebab itu metode penelitian tahun I yang dilaksanakan dengan 
dana HIBAH PASCA 2010, diubah disesuikan dengan 
perkernbangan hasil pemelitian oleh ketua tirn peneliti dan grup 
peneliti yang terlibat dalarn payung penelitian proses pernurnian 
porang. 
Semra menyeluruh pelaksanaan penelian tahun 2010 dari dam 
HlBAM PASCA terdiri atas 3 (ernpat) ~tahapan yaitu: Eksplorasi metode 
ekstraksi konvensional untwk pemumian tepung pofang, dan pernumian 
tepung porang dengan menggunakan ulirawnic. Dimana masing masing 
tahapan penelitian diuraikan sebagai beriht 
4.1.Bahan Qan Alat 
4.1.1 Bahan 
Wmbi porang diperoleh dari Desa Sumber €kmUo Kecamatan Saradan 
Kabupaten Madiun, m a n  karaMeristik flsii yaitu berat umbi 3(fl,2) Kg. 
diameter umbE 19-25 an, d m  umur umbi 13 tahun. 
Bahan kirnia yang digunakan unhrk proses pernumian tepung porang 
diperoleh dari Labcvabrium Biokitnia dan Nutrisi Junwan Teknologi Hasil 
Pertanian Universitas Brawijaya, Panadia, dan Bratam. k h a n  kirnia dengan 
kemurnian teknis anbra lain etanol 93%. aquades dan kertas saring. 
Bahan kimia yang digunakan untuk analisa dari Laboraton'um BiM~mla 
dan Nubisi Jurusan Tekndogi Hasil Pertanian Univemitas Brawijaya. W a n  
kimia dengan kernumian pro analisa (p.a) antara lain: NaOH, asam format, 
HCI pekat (37"/61), pekat (95%). CaClz, indikatar rnetil red, indicator 
phenolphtaline NH40H. tabkt kjedahl, NaOH 45%, HCI 0,I N, Asam Borat 
3?4, asarn dimitrosalffiilat. Bahan anal i i  dengan kernumian teknis adalah 
aquadest dan kertas saring. 
4.1.2 Afat 
Alat yang digunakan dalam proses pernumian tepung porang meliputi 
glassware, homogeMzer (Velp-Sentrifico). tirnbangan aWSk (Mew denver 
M 200), tennometer, plat pemanas {Labinco), spatula baja, oven ijs$ik 
(MemrnM), loyang, pipet uolume, bola hisap. 
Alat yang iligunakan untuk anaIisa meliputi glasswar&, tanur 
pengabuan (Ney M-525 Series II), cawan parselen, &reader(Minok CR- 
loo), uiskosirneter (Rion), destilator (Buchi K-314). labu kjedahl, lemari 
asam, pipet tetes. pipet volume, bda hisap [Merienfie~, pJat pemanas, oven 
listrik (Memmert), mtrifuse (Hemle). WaWbath ( W r t ) .  
Tahapan Metode penalitien 
Tahun 1 (2010) 
4.2.Tahapan I: Eksplorasi Metode Ekstralcsi 
Judul: Pengatuh Pencudan dengan Etand M n g k a t  Terhadap Sit F i i k  
dan Kirnia Tepung Porang (Amorph@~aIlus oncophyIlus) ( Kajian TingW 
Penwcian dan lama Kmtak) 
4.2.1. Rancangan Pembaan 
PeneEian ini diswun dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan &a faW,  Faktw pertama, yaib tingkat pencLfcian yang 
terdiri dari 3 level dan Paktor kedua, yaitu lama wakb kontak pencudan yang 
terdiri dari 3 level. Sdap perlakwn dilakukan 2 kafi ulangan sehingga 
diperoleh 18 satuan percobam. 
Faktor 1 : Tingkat Pencucian (S) 
S f :  Pencudan dengan emof 40% 
S2 : Pencucian dengan etand 40% + etanol60% 
S3 : Pencucian dengan etanol400A + ebnol80% + etanol80% 
Faktor 2 : Lama waMu kontak (T) 
T1 : 2 jam 
T2 : 3 jam 
T3 : 4 jam 
Diperokh 9 kombinasi pedakuan yaitu : 
S lT l  : pencucian dengan etanoD40% dengan lama kontak 2 jam 
S2T1 : penwcian dengan etanol40% + etano160°h dengan lama kontak 2 
jam 
S3T1 : pencucian dengan etanol 4W0 + etand 60% + etano1 80% dengan 
Iema kontak 2 jam 
SIT2 : pencudan dengan etanola% dengan lama kontak 3 jam 
S2T2 : pencucian dengan etanol40% + etEmol60% dengan lama kontak 3 
jam 
S3T2 : pencuaan dengan etanol40% + etano1 60% + etanol 80% dengan 
lama kontak 3 jam 
S1T3 : pencuaan dengan etand 40% dengan lama kontak 4 jam 
jam 
S3T3 : pencucian dengan etanol40% + etanol 60% + etand 80% dengan 
lama kontrrk 4 jam 
4.2.2. Pdaksanaan Peneliin 
1. Tepung porang ditimbang sebanyerlr 25 gram, kemudian dimasukkan 
dalwn beaker glass 500 mL. 
2. 200 mL etanol 40% di ibahkan ke &lam tepung porang yang telah 
ditjmbang, kemudiin dikkukan pengadukan dengan homogenizer 
200rpm selama 2.3, dm 4 jam. 
3. Larutan bepung porang disanng dengan k e W  saring. Kemudian 
endapan den filtrat dipisehkan (Perlakuan S1 barnenti) 
4. Endapan dibilas dengan etanol 60% sebanyak 200 mL. Kemudian 
dilakukan pengadukan dengan homogenizer 200 rpm selma 2.3, dan 
4 jam. 
5. Larutan tepung pmng disaring dengan kertas saring. Kemudian 
endapan dan filtrat dipisahkan (Perlakwan 52 bementi) 
6. Endapan dibilas dengan etanol80% (pdakuan S3) sebanyak 200 mL. 
Kemudian dilalwkan pengadukan dewan homogenizer 2 0 0 m  selarna 
2,3, dan 4 jam. 
7. Campuran larutan tepung porang dmring dengan k8-s saFhg. 
Kemudian endapan dan filtrat diisahkan. 
8. Endapan dkeringkan dengan wen listrsk suhu 40°C selama 12-36 jam 
dan dihasilkan tepung porang hasil pemumian. 
9. Walcru pewn'ngaq dise%uaikan dewan tahapz~l  pencucian. D i i n a  
pemwcian tahap 1 kaCi, endapan dikeringkan selama 36 lam. 
Pencucian tahap 2 kali, emlapan dibringkan 24 jam dan pencwcian 
tahap 3 kati endapan dikeringkan 12 jam. 
4.2.3. Penearnatan 
4.2.3.1. Analisa Bahan Baku 
1. Analisa rendem (Sudamadji, 19841 
2. Analisa kadar glukomanan (Pcofessimd Standart of People Repdic of 
Ghina,Peiying ef al., 2Ml2) 
3. Derajat wama putih (Koswara, 2009) 
4. ViskosiEas (Modifikasi Peiying et al.. 2002) 
5. Kadar air (AOAC, d9&4 dalam Sudamadji., dkk. 1984) 
6. Kadar oksa1af metode volumetri (Ubpabi dan Ejiioh. 1989 dalam 
lwuoha, 1994) 
4.23.2 Anatiia tepung porang 
Pengamatan dilakukan pada produk ha i l  pemumian tepung porang 
metode pencucian etanol bertingkat. Parameter mutu yang diamafi meliputi: 
Analisa Rendemen (Sudamadji, dm. 1984). Analisa W a r  glukomanan 
(Rofessimal Standart of People Republic of m~na,  2002). Rereat wama 
putih (Koswara, 2009). Viskositas (Modikasi Wing et a/., 2002). Kadar air 
(AOAC. f984 dalam Sudamdji., dkk, 1984). Kadar oksalat Metode 
volumtri (Ukpabi dart Ejidah, 1989 dalam lwuoha, 1994). Pengamatan SEM 
pada granula tepung glukomanan untuk pdakuan terbaik dan kontrol 
dengan menggunakan mesin Scanning Electron Microscope (SEM) (JSM T- 
100. JEOL, Jepang). 
4.2.4. dnatisis Data 
Wta hasil pengamatan dianalisa dengan analisis ragam (AMOVA) 
menggunakan program Microsoff Exael. Apabila dari hasil uji terdapat 
perbedaan maka dilanjutkan dengan BNT grtau DMRT dengan tamf 5% atau 
1% untuk melihat perbedaan antar pmfakuan. Pengamatan perlakuan terbaik 
terhadap proses pernumian tepung pram kimiawi menggunakan 
metode Mult@e atribue (Zeleny, 1982). 
4.2.5. Diagram Alir Penelidan 
Tibang @5g tepung porang kasar - Analisa awak Kadar glulromanan V i m .  Kadar air 
Kadar Oksalat 
Dimasukkan dalam beaker glass 5OOmL 
Perlakuan S1 
4 
Diaduk demgan homagenizer selama 2,3,4 jam 
+ 
Diaduk dengan hom-nizer 




Di iuk  detagan homogenizer 
s&ma 2.3.4 jam 
Gambar 10. Diagram AW Proses Pernumian Tepmg Parang (Modifikasi dari 
Sugiyama, 1972) 
4.3. Tahapan 2. Pemurnktn tepung porang dengan metode Ultrasonik 
Judul: : Pengamh Pemcian dengan UamQl Bertingkat dengan Metode 
Ultrasonik Terhadap Sifat Fisik dan Kimia Tepung Porang 
(Amrphophalllus onoop/?yIlus) (Kajian Tingkat Pencucian dan Lama 
Kontak) 
4.3.1. Bahan dam Alat 
Bahan penelitian tahap ke-2 sama dengan bahan penelitian tahap ke- 
1 (4.1.1), sedang alat penelitian adalah sebagai berikut: Alat yang digunakan 
dalam proses pernutiham tepung polrang pada pnarcian etanol metode 
ufrasonik ini meliputi mesin ultrasonik system batch dengan merk RETSCH 
URG, glassware, timbangan analitik (Mettle danver AA 200), termometar, 
spatula , loyang, oven listrik (Memmert), pipet volume, &n bola hisap. 
Alat yang digunakan unW analisa meliputi g&ssware, cawan pengabuan, 
color reader, viskdrneter (BrdmeCd LD IV). spektrofdometer (Un~co UV- 
2100). rnikroskop (Nikon sen BH2). kuvet, pipet tetes, pipet volume, bola 
hisap, dan buret 
4.3.2. Rencangan Pgrcobaan 
Penelitian ini disusun dengan menggunakan Rancangan Acak L@ngkap 
(WL) dengan dua faktor. Faktor pertarna, yam tingkat pencuaan yang 
terdm dari 3 level dan faktor kedua, yam lama waktu korrbgyc penacian 
dengan ultrasonik yang terdm daci 3 level. Setiap pedakudn dilakukan 2 kali 
ulangan sehingga d i r d e h  18 penla'kuan. 
Faktor 1 : Tingkat Pencuaan (T) 
71 : Pencucian d m  etanal40?4 
T2 : Pencucian dengan etanol W!. + etanol60% 
T3 : Pencucian dengan etand 40% + etanol60dm + etanol Nl?& 
Faktor 2 : Lama waktu kontak ultrasonik (W) 
W1 : 5 menit 
VV2 : 15 menit 
W3 : 25 menit 
Diperdeh 9 kombinasi perlakuan yaitu : 
T lWl  : pencudan dengan etaml.CO% dengan lama kontak 5 menit 
T2W1 : pencucian dengan etanol40% + etanol60% dengan lama kontak 5 
rnenit 
T3W1 : pencucian dengan etanol 40% + atanolBO% + etano18046 dengan 
lama kontak 5 menit 
TlW2 : pencucian dengan etanol49g dangan lama kontak 15 rnenit 
T2W2 : pencucian dengan etanolW% + etanol60% dengan lama kontak 15 
menit 
T3W2 : pencucian clengan etanol 40% + etanal 60% + etand 80% dengan 
lama kontak 15 menit 
T1W3 : pencucian dengan etano140°h dengan lama k-k 25 mnit 
T2W3 : penwan dengan etanol40% + etanol60% dengan lama kontak 25 
menit 
T3W3 : penwaan dengan etanol40% + etanol60% + etanol80% dengan 
Isma kontak 25 menit 
4.3.3. Pelaksanaan Penefithn 
PeqeJittan Penddrukran 
Pmelitian pendehuluan dilakukan mtuk menentukan level faktor yang 
digunakan dalarn penelitian. Penelisan pendahuluan ini mengarnbil faktor 
pertarna yaitu lama waMu kontak pencucian dengan etano1 yaitu 5, 15 dan 
25 rnenit yang dipilih Masarkan jumal penditian ffimura st all (1997) yang 
berfudul Effacts Of Lmesonication on Refinement Of Konnyaku Powder. 
Jurnal tersebut menyebutkan bahwa lama waktu ultrasonik m a i k  dalam 
ekstraksi tepung konjak adalah 15 menif, dan kemudian d l a k u b  penelifian 
pendahuluan. Faktor kedua adalah tiNkat pencudan &ngm &nol, dimaha 
pencucian tingkat 1 rnenggunakan etand w a n  konsentrasi 40%. 
pencudan tingkat 2 dengan etanol40% Qan dilanjutkan dengan etanol60%. 
dan dengan pencudan tingkat 3 dengan etanol 40%. dbrtjutkan dengen 
etanol6U% dan dilanjutkan kernbali dengan etanol$O%. 
Analbe Bahan Baku 
11. Analisa kadar glukomanan (Professhe/ Standart of PeopIca RepuMic of 
China, Peiying et al., 2002) 
2. Derajat warna putih (Koswara. 2 W )  
3. Viskositas (Modiikasi Peiying eta!., 2002) 
4. Kadar air (AOAC, 1984 dafam Sudamadji., dkk, 1984) 
5. Kadar oksalat rnetode volwnetri 
4.3.4. Prosedur Proses Pemurnian Tepung Poang 
I .  Tepung porang dltirnbang sebanyak 25 gram, kemudian diasukkan 
dalarn beaker glass 5QOml. 
2. 200 rnl ehol 40% diirnbahkan ke dalarn endapan tepung porang. 
kernudian diiakwkan proses ultrasonifficasi selama 5, 15 dan 25 rnenit. 
3. Larutan tepung porang d i d n g  dmgan kertas saring. Kemudian 
endapan dan fittrat dipisahkan (Perlakuan T I  berh@nti sarnpai disini dan 
langsung dikeringkan di dalarn oven). 
4. Endapan dibilas dengan etanol 60.1'0 sebanyak 200 rnt. Kernudian 
dilakukan ulfrasonifikasi selama 5. $525 menit 
5. Lanttan tepung porang disating dengan (kerbs s a w .  Kemudian 
endapan den filtrat dipisahkan (Perlakuan T2, behenti sampai diiini 
dan sampel langsung diieringkan di dalarn wen). 
6. hdapan dibilas dengan etanol 80% seioanyak 200 ml. Kemudian 
dilakukan ultrasonifikasi selama 5. 15. 25 rnminit. 
7. Larutan tepwg porang disaring dengan kertas saring. Kernudian 
endapan dan filtrat dipisahkan. 
8. Endapan dikeringlran dengan oven lisbik suhu 40°C selama 12 -36 jam. 
9. Waktu pengeman disesuaikan dengan tahapan pencucian. Dimana 
pencucian tahap 1 kali, endapan dikeringkan s e h a  36 jam. P d a n  
tahap 2 kali, endapan dikeringkan 24 jam dan pencucian tahap 3 kali 
endapan dikeringkan 12 jam. 
4.3.5. Pengamatan 
Pengamatan dilakukan pada pvduk hasil pernumian tepung porang 
metcde pemcian etanol Mngka t  dengan uttrasonik. Parameter rnutu yang 
diarnati melipuk Analisa Rendernen (Sudarmadjii dkk. 1984). Analisa Kadar 
glukornanan (ProfessIbnaI Standart of People Republic of China, Pejying et 
at., Z W ) ,  Derajal warna putih (Koswara, 2009). Viskositas (Modifjkasi 
Peiying et a/., 2002). kadar air AOAC, 1984 dalam Sudarmadji., dkk, 1984), ) 
dan kadar oksalat Metode Vdurnetri (Ukpabi and &$doh (1989). 
4.3.6. Analisb Data 
Data hasil pengamatan dianalisa dengan analisis ragam (ANOVA). 
Apabila dari hasil uji te~dapat pe-aan maka dilanjutkan dengan SINT atau 
DMRT dengan taraf 5% atau 1 %, untuk rnelihat perbedaan antar perlakuan. 
Pengamalan perlakwn terbaik kwhadap pencucian tepung porang dengan 
metode uttrasonik mnggunakan metode MBpk atfibute (Zeleny, 1982). 
4.3.7. Analisa perfalcuan terbaik 
Setelah diiapatkan hasil pedakuw terbaik pada tepung porang, maka 
dilakukan analika meliputi : Awlisa Rendemen (Swdarmadji, dkk. 1984), 
A n a W  Kadar glukornanan (Pmfessiof?et St&& of P w  &public of 
China, 20623, Derajat warna pMh (Kaswara, 2009). Viskositas (Cantfell and 
Konvack.l980), Kadar oksalat Metode Volumetri [Ukpabi and Ejldoh (1989). 
Kadar air (AOAC, 1984 dalarn Sudarmadji., dkk, l m ) ,  dm pengamatan 
SEM pada depung porang terbaik, pembanding tepung pafang komersil. 
tepwng porang tanpa perlakuan. 
4.3.8. Diagram Alir PeneMtian 
I Tirnbang @25g tepung porang basar h6atgwcmaran ~ w a a  -1: 
I wGmas.Kaar* Kadarokeamwarna 
4 
Dimasukkan dalam 3 beaker glass 500mL 
Perlakuan T2 
I Diimbahkan @200mL &and 40% 
Diubasonifikasi selama 5, 15, dan 25 rmenit 
C 
4 











I ~ ~ k a n  @2OOmL stand89% 
.) 
Dikerjngkan dengan oven listhk 40°C. 12-36 jam 
1 
Tepung poraq h a d  pemumian 
Rpndemen. Viositas 
Wama, Kadar Ajr 
W a r  -at 
Gambar 11. D i ~ r a m  Alk Proses Pernumb Tepung Porang Metode 
ultrasonik (Modifikasi dari Sugiyama, 19723 
4.4. Tahapan 3; Panurntan tepung porang dengam metode U b o n i k  
dengan Penambahan Hz& 
Judul: Pengaruh Penambahan Hidrogen PerobidB (H202) sebagai Pemutih 
Tepung Porang (Amorphophallus oncophyffus) pada Proses 
Pencucian Etand Bertingkat dengan Metode Ultrasonik ( Kajian 
Konsentrasi Ha2) 
4.4.1. Rancangan Percobaan 
Peneliian ini disusun dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktw yaitu konsentrasi Hidrogen F e r o b i i  (H202) yang 
twdiri dari enam level. Sstiap perlakuan d i lakhn tiga kali ulangan sehinggil 
diperoleh 18 satuan percobaan. 
Faktor : Konsenirasi Hz02 (H) 
H I  : Konsenmsi Hz02 0.5 % 
H2 : Konsentrasi Hz02 1 Oh 
H3 : Konsentrasi Hz02 1.5 % 
H4 : Komtras i  H202 2 % 
H5 : Konsentrasi H a  2.5 % 
H6 : Konsentrasi Hz02 3 % 
4.4.2. IpaWanean PeWiUan 
PenelMan Pendahuluan 
Peneliian ini menggunakan konsentrasi Hirogen Peroksida (Hz&) 
konsentrasi O.5%, I%, f.5%, 2%, 2.5% dan 3%. Penentwan konsentrasi 
Hidrogen Pemkstda ( H a )  sampai 3% berdasarkan liratur (Wood, 1966 
dalem Hidayati, 2003) bahwa konsentrasi tiga persen dapat digunakan untuk 
pembersdh udara dan sebagai pencwa inulut aman untuk manwia. Penelitian 
pendahuluan dilakulsan untuk m t u k a n  volume Hidrogen Peroksida 
(H202) yang ditmbahkan. Volume yang ditambahkan 10 ml, 30 ml dan 50 rnl 
dengan konsentrasi 0.5 %, temyata dengan vdume 10 ml dan 30 ml Cdak 
memberikan hasil yang berbeda dengan konbol. Penambahan Hidrogen 
Perobida ( H a  sebanyak 50 ml memberikan hasif yang signifikan terhadap 
perubahan wama tepung porang. 
Penwcian dengan etanol, dirnana pencucian tingkat 1 menggunakan 
etanol dhngan konsentrasi 40%. pencucian tingkat 2 dengan etanol 60%. 
dan dilanjutkan dengan pencucian tingkat 3 dengan etanctl 80%. Proses 
pencucian rnenggunakan metode ultrasonik &ma 15 rnenit (pada tiap 
tingkat pencocian) bertujuan rnempercepat proses pencucian tepung porang. 
Penentuan waktu 15 menit ini berdasafkan l i r  Kirnura (2001) yang 
menyatakan bahwa lama kontak uftrasonik selama 15 menit memberikan 
efek perubahan sifat kinia dan sensoris yang baik pada tepung konyaku. 
bnal i i  Bahan Baku 
1. Analisa rendemen (Sudarmadji. 1 W4) 
2. Analiia kadar glukomanan (Professional Standal't of People Republic of 
China. peiying et at., 2002) 
3. Derajat wama putih (Koswara, 2009) 
4. Viskositas (Madiikasi Peiying et al.. 2002) 
5. Kadar air (AOAC, 11984 dalam Sudamadji., dkk, 1984) 
6. Kadar oksalat rnetode volumetric (Ukpabi dan Ejidoh 2989) 
7. Anaiia residu peroksida. 
4.4.3. Prosetfur Proses Bleaching Tapung Porang pads Pencucian 
Etanol Bettin- Metode Ultrasonik 
1. Tepung porang diirnbang setwrnyak 25 gram, kemudian dimasukkan 
dalam glass beaker 500 ml. 
2. 200 ml etanol 4996 d i b a h k a n  ker dalam @ung portmg yang telah 
ditirnbang. 
3. 50 ml Hz4 komtras i  0.5 %, 1 %, 1.5 %, 2 %, 2.5 %, dan 3 % 
ditarnbahkan pada laruban tepung pomn@ dan etanol 40% kemudian 
diakukan penwcian deiagan ulbasonik selama 15 rnenit 
4. Larutan tepung porang diiaring dengan kertas saring. Kemudian 
endapandanfiltratdiiisahkan 
5. Endapan ditembahkan dengan etanol6096 aebanyak 200 rnl. Kemudian 
dil&kan pencudan dengan ultrasonik selama 15 menit. 
6. Larutan tepung porang disaring dengan kerbs saring. Kemudian 
endapan dan fitbat dipisahkan 
7. Endapan ditambahkan dengan etanol80% sebanyak 200 ml. Kemudian 
dilakukan pencucian dengan ultrasonik selama 15 menit 
8. Larutan tepung porang disaring dengan kertas saring. Kemudian 
endapan den filtrat diprsahkan. 
9. Endapan dikeringkan dengan oven liilrik suhu 40% selama 12 jam d m  
dihasilkan tepung porang hasil pencuaan dan pemutihan. 
4.4.4. Pengamatan 
Pengamatan dilakukan pada produk bs i l  pencucian tepung porang 
metode pencucian etanol bentingkat dengan ul$asonik. Parameter mutu yang 
diamati meliputi. Anabisa Rendemen (Sudiarmadji, dkk. ISM), Analisa Kadar 
gfukomwan (Professional Standad of People RepuWic of China. 2002). 
Derajat warna putiln (Koeswara, 2009). Viekositas (Modifikasi peiying et al.. 
2002), Kadar oksalat Metode Volumetri (Ukpabi dan Ejidoh, 1989), Analisa 
Residu Hidrogen Peroksida (AQAC, 1984). 
4.4.5. Analihk Data 
Data hasil pengametan dianal'ia dengan analisis ragam (ANOVA). 
A p a b  dari hasil uji terdapat perbedaan maka dilan]utkan dengan BNT atau 
DMRT dengan tar& 5% untuk melftat peGbedaan antar perlakuan. 
Pengamatan perlakuan terbdik terhadap proses pemuQihan tepung porang 
dengan Hidrogen Peroksida (51.702) pada pencuaan ebnd berlqkat metode 
ultrasonik menggunakan metode Mumpfe abibote (Zeleny. 1982). 
4.4.6. Analisa Perlakuan Terbsik 
Setelah didaptkin hasil prtakuan tefbaik, maka dilakukan analisa 
rendmen (Sudarmadji, dkk. 1984), anallsa kadai glukomanan (Pmfessional 
Standart of People Republic of China, 2002), derajat wama putih (Koswara, 
2009), viskosltas (Contrell and Konvack,lW), kadar air (AOAC, 1984 d a m  
Sudarmadji., dkk, 1984), kadar &&at metode volumetri (Sudarmadji, dkk., 
1984). analisa residu hidmgen peroksida (AOAC, 1984) dan pengamatan 
SEM wntuk tepung porang tefbaik. pembanding tepung porang kwnersil dan 
tepung porang tanpa perfakuan 
4.4.7. Diagram altr penelwan 
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Gambaf 12. Diagram Alir Proses Pemutihan dan Pencucian Tepung Pmng 
(Modifikasi dari Sugiyama, 197q 
U h w n i i  dalm elas $an War Air 
beaker 500 ml. selama 
15 men& 200 ml Ebnd 40 % 
V. HASlL DAN PEMBAHASAN 
5.1. Tahap 1. Maserasi 
Judul: Pengaruh Pencucian dengan Etanal Bertingkat Terhadap Sifat Fisik 
dan Kirnia Tepung Porang (Arnofphophallus oncophyIIus) ( Kajian 
flngkat Penwcian dan Lama Kontak) 
5.1.1. Kadar glukona~n dan viskmsltas tepung porang 
Kadar glukornanan pada tepung porang berkisar 40.64 - 94.40% 
untuk perlakuan tingkat penarcian 1 samgai 3 tingkat. Sedang kontrol 
(tepung porang yang tidak dicud adalah: 71.83%. Hasil analisis ragam 
menunjukkan bahwa: perlakuan pencudan tingkat 1 - 3 berbeda sangat 
nyata (pz0.01), sedang pdakuan lama kontek dengan kombinasi petlakuan 
tidak berbsda myata. 
Wskositas tepung porang berkisar M O O  - 7400 cPs, sedang kontrol 
ateu blanko adaiah: 4800 cPs. t-lasil analisis ragam rnenunjukkan kombiisi 
perlakuan tingkat penarcian dan lama kontak tapung dengan lamtan etanol 
bsrpengaruh sangat nyata (pz0.Ot). 
Tabel 6. Rerata Kadar Glukomanan dan Viositas Tepung Porang Akibat 
Pengarofh Prases Pencucian dengan Ethanol Bertingkat dan Lama 
Kontak b e W a  
Tingkat Lama Glukomanan Viskositas 











Keterangan: 'BNT 1% (13.93); '"DMRT 1% (636.84 - 742.06) 
Data yang didempingi huwf yang sama Cdak berbeda nyata 
Tabel 6 menunjukkan penwcian tepung porang 2 kali henunjukkan 
kadar gtukomanan yang relafif sama dengan kontrol yakni sekitar 70 - 71%. 
Sedangkan pencucian 3 kali @ung porang dengan larutan etanol 
menunjukkan kadar glukomanan yang tertinggi dan berbeda sangat nyah. 
Pwdani (2009) ~~n kadar glukomanan pada tepung porang sebesar 
37.78%, sedang AMn (2091) melaparkan kadar glukomanan dari fepung 
porang kasar m p a i  64.989, dan Wdjanarko dl& (2010) melaporkan 
kadar glukomanan dafi tepung porang kasar sebesar 64.36% f0.01. 
Sedangkan kadar glukmanan dari ekstrak glukomanan dari tsplng porang 
kasar sebesar 86.24%* 0.31 (Wkljanarko dkk, 2010). Tingginya kadar 
g l u k m a n  pads t e r n  porang kasar kemungkinan disebabkan penurunan 
kadar kotoran pada k w n g  porang kasar. Shimiru dan Shimahara (2004) 
menyatakan l w b n  yang mampu melarutkan senyawa-senyawa anorganik 
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seperti abu yang sebelumnya mash tefikat pada pemukaan tepung kcmjac 
kasar adalah larutan etanol sekitar 80°/0. 
Secara umum sifaf rheologi gel tergantung pada struktur mdekul 
bahan pengental. Hubungan s a t  elastis dw-4 ggrd dnn berat moleku! (BM) 
senyawa pengental. khususnya gel tepung porang, efurn banyak diteliti. 
Hubungan antara sibt elastis gel gelatin tbmgan BM dipelajari oleh Ward and 
Saunders (1955). agar Watase and Nishinari, 19831, kappaancageenan 
(Rochas et al., 1990). CMC (Nishinari et at., 1997). Sifat elastis gel 
rneningkat dengan meningkatnya BM myawa pernbntuk gd. Nampak 
ingkat penmian 2 sampai 3 kali meningkatkan viskositas tepung porang. 
Diana pencucian 3 kaK selarna 4 jam mnunjukkan riskositas tertinggi 
(Taw 6). Data ini diperkuat oleh data Yoshirnura adn Nishinari (1999), dime 
fraksi LM4 (BM tinggi) menunjukkan viskosiias 2300 Pa, sedang fraksi LMY 
(BM rendah) memiliki viskositas 41 Pa. 
5.1.2. krajat Wana Putih Tepung Porang 
Rerata derajat warn putih W n g  porang yang dicuci 1-3 kali berkisar 
46.27 - 49.45, d a n g  kontrol sddtar 49.49. Hasil analisis ragam 
menunjukkan perlakoan penccrcian dengnn etand b e W a  sangat nyata 
(pM.01). 
- - - - - -- - -- 
BNT I%= 1.M 
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rmgkat Pencueten 
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Garnbar 13. Derajat warna putih tepung parang dari 6ngkat pencucim yang 
Pernakaban alkohol dalam membersihkan kotoran-kotbran lain selain 
glukornannan dalam ekstraksi Bapung pgrang wnjadi glukomanan 
dilaporkan oleh (Chan et a]., 2008). Ekstraksi glukomanan d-an alkohol 
memberikan keuntungan dimana senyawa penyebab wama tepung ymg 
bercampur dengan glukomannan diisahkan dari glukornannan (Cheetham 
et a/., 1992). Garnbar 13 mnperkuat teori tersebut, dimana pada tingkat 
pencucian k e l  derajat wama putih lebih rendah dan berbeda nyata pada 
p=0.01, dibandinghn dengan pencucian tingkat ke-3. . Wama merah pada 
tepung pomng merupakan wama yang w r a  alami terdapat pada umbi 
porang. Daging umbi porang (varietas Amorphophal/us anmphyllus), 
wamanya cendenmg kuning kerneralaan (Syaefullah. 1990). Sedangkan 
demjat keputihan tepung porang penmuan ke -3 dibandingkan dengan 
kontrd relatif sama yakni selcitar 49.45 dan 49.49. Hal ini berkaitan erat 
dengan wama tepung kontrol cenderung mrah kqutlh-putihan. Diiebabkan 
tepung !control banyak mengandung katoran atau fraksi ringan yang biasa 
disebut tobico. Fraksi ringan ini banyak mengandung garam kalsium oksdlat 
dan gatal. Mmana derajat kepEttihan tepung fraksi ringan (tobii) adalah: 
56.77iO.04. oleh sebab itu derajat keputihan kontrol dan pencucian tingkat 
ke3 relatif sarna. Walaupun dalarn kenyataannya, warm kpung porang 
yang mengalami pencucian ke-3 kali lebin putih dibafldingkan kontrd. 
5.1 -3. Kadar Katsium Oksalat 
Rerata kalsium okalat tepung porang berkisar 1.91 mglg sampai 
12.84 mgfg bahan. Sedangkan pada kontral sebesar 21.09 mglg bahan. 
Analisii begam menunjukkan b a h  perlakitan fngkat penarcian dan lama 
kontak berpengamh sangat nyata pgda p=0.01. 
- - 
DMRT 1% = (1.95-2.28) 
Pencucan Tk 2 
PencuclanTk 3 
i 2 3 4 Lama Kontal (Jam) - --.  I - -. - - - - = - 
Gambar 94. Rerata kadar oksalat dari tin$#& pencucian dan lama kontak 
yang berbeda. 
Gambar 14 mnunjukkan bahwa pencuoian tingkat 3 dengan lama 
kontak 2, 3 dan 4 jam menunjukkan M a r  kalsiurn oksalat tidak berReda 
nyata pada plO.01. Walaupun kadar kalaim &salat terendah (1.91 mglg) 
terdapat pade tepung pa'ang yang d i d  3 k& selama 4 jam. Data ini 
mempefkuat teori khwa pencucian secara br6ngkat dan bertahap dengan 
larutan etanol, dapat membersihkan ketoran yang menempel di granula 
tepung porang ((Chan et al., 2008). Kadar kalsiwn oksalat pada glukomanan 
terendah (0.29%) dilapokan oleh Perdani (2009) akibat dcstraksi tepung 
p m g  meyadi glukomanan dengan perlakuan pengendapan dengan asarn 
triklorat (TCA). Belum pernah dilaporkan pada jurnal ilrniah kadar kalsium 
oksalat pada tepung koyac atau porang aki$at proses pencucian dengan 
larutan etand secara berbqkat 
5.1.4. Kadar air dan rendemen tepung porang 
Rwata kadar air tepung porang berklsar 9.60 - 18.26%. Hasil anarliis 
ragam menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan, tingkat pencucian dan 
lama kontak tidak brpengaruh nyata, pada w.05. R d m  tepung 
porang benkisar 88% - 91%, n m n  hasii analisis ragam menunjukkan 
kombinasi perlakuan, tingkat pencucian dan larna kontak tidak berpengaruh 
nyata. 
Kadar air tepung porang yang di~uci 1 kali dengan 40% etanol 
memrhkan warn pengeringan lebih larna yakni: 36 jam (8ab IV, 4.2.4), Hal 
ini disebabkan setlama pencucian, kandungan air dalam etand diabsarbsi 
aleh granula glumanan. Sehingga tepung porang mengembang &an 
merl t rkan waktu pengeringan y n g  lebih lama sarqpai tepung mencapai 
berat kering kmtan. Zhang et a1 (200t) melapodcan bahwa granula 
glucornamn mengembang dan menyerap air lebih besar dari volume 
glumanan awal. Akibat waktu pengeringan yang lebih lama tersebut, kadar 
air tepung relatif kbih rendah (Tabel 7) dari pada kadar air tepung porang 
perlakuan pencucian 3 kali yang metnerlukan waMu pengeringan 12 jam 
(Bab IV). 
Rendemen tepung porang yang canderung paling rendah addah: 
pewmian 2 kali cdama 4 jam (88.57Y0 1: 1.52). walaupun tidak berbeda 
nyata dengan perlakuan lainnya flabel 7). Hal ini munjukkan bahwa 
proses pemcian tepung porang semm Mngka t  dan beMhp, dam* 
rnembuang kotoran yang menempel dibagian luar tepung pmang, namun 
hilangnya kotoran yang Bukan glukomanen tsb, tidak menimbulkan pengaruh 
yang nyata tethadap rendmen hasil. Waiaupun pengaruhnya nyata 
terhadap kandungan glukomanan, viskositas flabel 6). derajat keputlhan 
(Garnbar 13) dan kadar kalsium oksalat (Gambar 14). 
Tabel 7. Rerata Kadar Air clan Rmdemen Tepung Powng Akibat 
Pengaruh Proses Pencwian dengan Ethanol M n g k a t  
dan Lama Kontak yang berbeda. 
Tingkat Lama Kadar Air (%) Rendmen Qram) 
Pencucian Kontak (jam) 
Keterangan: *) Data kosong karena kontrol adalah tepung porang 
tanpa pencucian. 
5.1 .ti. Pemlliban perlakuan tarbaik 
Perlakuan terbaik dari peneliian !hi didasarkan dengan memberikan 
nilai ideal pada parameter yang dinilai paling menentukan kualitas praduk, 
diuji badasarkan analisa multiple dttribue (Zelemy, 1982). Parameter yang 
memiliki nilai maksimal adaiah: kadar glummanan, kalsium oksalat, 
vtskositas dan derajat putih tepung. Perlakuan dengan j a w  kerapatan 
maksimal terkecil merupakan pertakuan bbaik dari hasil anaria data. HaaN 
andisis data untuk perkkuan terbaik adalah tepung porang yang d i a u  
dengan tingkat penacian ke 3 selama 4 jam. 
Tabel 8. Hasil perlatcuan terhaii bpung porang (6ngkat pancuEian 3 kali, 4 
jam) 
Parameter Kadar 
Glukomanan 94.40 % 
Derajat wama putih 49.45 
Tabel 9. Standart mqtu tepung porang 
Parameter Persyaratan 
Kadar Air IO.Oa 
Kadar glukomannan (tanpa Top Grade 2 70% 
pemumian) First Grade 2 65% 
Second grade r 60 % 
4% 
Kadar Abu ~0.03 % a 
Kadar SuIR <O.Om % a 
Kadar limah cQ.001 % a 
Kadar Arsenik 3 KcaUlOO g 
Kalori Top Grade 2 22000 mpa.sc 
Viskosifas (Konsentrasi tepung: 1%) Firsf Grade 2 18000 mpa.sG 
tanpa pernumian Second grade 2 14000 
mpa.s 
Kenampakan Putih a 
C&nrber :a Anonim (2005); Johnson (2005); Peiying eta/., (2002) 
Kadar glukornanan tepwng porang yang dicwi 3 kaJi Wama 4 jam 
relatif tebih tinggi (!34.400/6) dibandingkan standart mwtu tepung porang untuk 
top grade sebesar r 70%. Hal ini kemungkiin disebabkan metodk analisa 
yang berbeda unfuk kadar glukomamn. Dimana pada penelittian ini 
menggunakan metode Professional Standart of People RepubJic of China. 
2002). Namun viskositas tepwcg porang perlakuan pencucian tingkat ke 3 
selarna 4 jam memiliki viskositas relatif lebih rendah d i i n d i i n  standart 
tepung porang (Tabel 9). Hal ini disebabkan pemakaian alat viskometer yang 
berbeda. 
5.2. Tahap 2. Mebde U h m i k  
Judul: Pengaruh Pencuaan dengan Etanol Bertingkat dengan Metode 
Urtrasmik Tethadap Sifat F i k  dan Kimia Tepung Porang 
(Amorphophel/us mmphyllus) (Kajian Tingkat Pencucian dan Lama 
Kontak) 
5.2.1. Kadar glukamanan danviskasitas 
Kadar d u k m a n  pada tepung pomng berkisar 52.27 - 87.83% 
unMc perlakuan tingkat pencudan 1 sampai 3 tingkat Sedang kontroh 
(8epung porang yang tidak dicuci adatah: 71.83%. Hasil analisis ragam 
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menunjukkan bahwa: kombinasi perlakuan pencuman tingkat dan lama 
kontak berbeda sangat nyata (pM.01). 
Viskositas tepung porang berkisar 9550 - 8200 cPs. sedang konkol 
atau blanko adalah: 4800 cPs. Hasil analisis ragam menunjukkan kornbinasi 
peilakuan tingkat pencucian dan lama kontak tepung dengan lanitan etanol 
berpengaruh sangat nyata (p>O.OI). 
Tabel 10. Rerata kadar glukomanan dan viskositas tepung porang akibat 
penganth proses pencucian dengan ethanol bertingkat dan lama 
kontak dengan ultrasonik 
?in- Lama Glulramanan Vlskositas 
Pencucian Kantak (%r (c.Pas)* 
(menit) 
Kontrol - 71.83 4800 
1 5 60.11 a 4450 c 
15 55.84 a 2700 b 
25 52.27 a 1550 a 
2 5 fX.65 c 5OOOd 
15 60.82 d 5750 d 
25 69.37 d 5750 de 
3 5 71.91 d 7000 e 
15 85.54 e 7250 ef 
25 87.83 F 8200 f 
Keterangan: 'DMRT 1% (4.34-5.06); *DMRT 1% (829.28- 966.29) 
Tabel 10 menunjukkan pencucian tepung dengan etano13 kali selama 
25 menit dengan ultrasonik memiiiki kadar glukomanan tertinggi dan b e M a  
sangat nyata (~20.01). Data ini memperktlgt data Tabel 6, dimna pencucian 
3 kali tepung dengan etanol bsrtingkat menunjukkan kadar glukmanan 
tertinggi (84.82%). Hal ini mmperkuat hasu perlakuan tefbaik pa& m a p  
peneman 1 (5.1.5). Dimana pencucian tingkat 3 lebih baik dari pencucian 
tingkat 1 dan 2 dengan tawtan etanol dalam pemumian tepung porang. 
Alkohd dapat rnembersihkan kotoran yarrg menempel pada granula tepung 
porang (Chan et a., 2008). 
Gugus hidroksi dalam polimer glukamanan yang terdeteksi pada 
panjang gelombang 3391.59 cm-I menggunakan metode Fourier Transform 
lnfra Red, wperti yang dilaporkan oleh Widjanarko, Hugroho dan Estiasih 
(2010), mernungkinkan polirner glkikomanan mengikat air rnelalui htan 
hidmgen. Makin banyak gugus hidrogen dalam mokkul g l u l c o m  dan 
makin murni molekul glukomanan. rnakin h a t  mengikat air, sehimgga mkin 
kental larutan yang terbentuk dalam suatu sistem camputan glutromanan den 
air. Fakta ini d & n m  dengan data Tabel 10, yang rnenunjukkan makin 
tinggi kadar gluk~manan (pencucian 3 kali selama 25 mnit), rnakin kental 
viskositas lanrtan yang tefbentulc pada kadar glukomanan 1 %. 
6.2.2 Derajat W n a  Putih Teplng P o w  
Rerata derajat wama putih tepung parang yang @ i d  1-3 kali berkisar 
46.33 - 49.25, sedang kontrol sekitar 49.69. Hasil analisis ragam, 
menunjukkan perlakrran tingkat pencucim berbeda sangat nyata (@.01), 
sedang lama kontak berbeda nyata dan kornbinasi perlakuan tidak b M a  
nyata. 
Garnbar 15. Derajat wama putih tepung porang dari tingkat penarcMn (A) 
dam l am kontak (B) yang b e W a  
Garnbar 15 rnenunjukkan bahwa @e-fKwdan tingkat ke 3 I M h  batk dan 
menghasilkan derajat wama putih tepung yang binggi dan b e W a  sangat 
nyata dengan tlngkat pencucian ke 1 dan 2 (G-ar 15, A). Demlkian pula 
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lama kontak 25 menit menghasilkan tepung dengan deraiat puCh tertinggi 
dan berbeda nyata (pM.05) dibandingkan I)eriakuan lainnya (Gambar 15 0). 
Hal ini memperkuat teori bahwa etanol membersihkan kotoran-kotoran lain 
selain glukomannen dalam ekstraW11 kpungl porang menjadi glukomanan 
(Ghan el al.. 2008). 
Fenomena data yang sama unhrk deraj~t keputihan tepung porang 
pencucian ke -3 (49.25) dibandingkan dengan kontml sekitar 49.49. Hal ini 
berkaitan eraf: dengan warna tepung kanbd cenderung w a h  keputih- 
putihan. Disebabkan tepung kontrol banyak mengmdung kotomn atau fraksi 
ringan yang biasa disebut t&h.  Hal yang m a  dijumpai pada data 
Gambar 13, dimana pencucian tepung porang dengan metode maserasi 
(konvensional) menghasikn derajat wama putlh tepung yang retatif sama 
dengan kontrol. Perbedaan metode p e m u a n  Gambar 13, dengan tehnik 
masevasi dan Ganabar 15 dengan tehnik ultrasonik, dimana dengan 
ultrasonik mernperpendek waktu penwcian tepung porang dari 4 jam 
menjadi hanya 25 menit (Gambar 15, Bab IV, 4.3.2). Povey and Mason 
(1998) rnelapwkan ekstraksi menimbulkan fek mekanis dimana gelombang 
tenaga ul$asonic menimbulkan gaya penetrasi cairan yang lebih kuat ke 
dalam jaringan sel yang dieksttak dibandingkan dengan metrrde ekstraksi 
klasik. 
5.2.3. Scadar Kalslum O w a t  
Rerata kalsium oksalat tepung porang berkisar 2.37 mglg sampai 
23.19 mg!g bahan. Sedangkan pada kontrol sebesar 21.09 mg/g bahan. 
Adisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan tingkad penmian dan lama 
kontak berpengaruh sangat nyata pada pz0.01. 
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Kad~rlkal~i~m Wat Wendah pMia tepung pmwdw @ngked ke 3 
m a  25 m& &ngm u m a i k  (2.S mglg atau 0.244C,I Gmbatr 16). 
Sementam Wsim oksala taw&h dpmspn meSerasi sebesar t.91' Irqlg 
atau 0.1% unW tepwng yang dicuci 3 W se@m 4 jern (Gambar 14). 
k@&odb pencwcian dengan mase~asi thgkicb 1 dan 2 sefama 2 dm1 3 jam; 
demikiwn pula ME1Rjulckan data .hMm oksalat yarn'' Matif let& r d r r h  
@iindingVran dengam mebde u~tmsmik (G&W~T 14 ,dan 1'6). ha1 ini 
mnwnjlrkkan mm penw&m lwh @ominen daiam meinbuang !koWan yang 
menempel eada gmMa Wung po- ~~n dengan metode 
permcian. Welabpun met* &asontt(t menrdukan wekh ~bbih 4 ~ g . @ t  
dmim&m met& ma-si. Chi et al., (B06) ~~~&po&af~ Marutan 
*yaw 'flawnoid darl patkel Pme& Lobata. (taMrnanl herbal Gina), 
menmgkat dengan semairin, lama wkh~ ebtraksi 2M120 menit dengan 
m&& maserasi. DernFk'm p u l a r i ~ o i d  yang mkstrakk semalan banyak 
dsngan ~ ~ y a  K o ~ a s i  e&wid 20808b. 
Kadar kalshm dcsalat .tepung k4 tebesa~; 21.09 mglg a@u 
2.1 I %, h n g  perlakuim ultrmnik pemudai~ 1, kali & a m  5 mlt sehsat 
2.32% (Gambar 16). Perdani (2009) maaporkan kadar kalsium oksalat 
tepung kontrol sebesar 2.27%, sedang ka&r kdsium oksat pada tepung 
glukornanan hasil ekstraksi dengan aluminium sulfat dan diendapkan dengan 
80% etanol sebesar 0.12%. Pefbedaan ini diduga terutama disebabkan oieh 
metode analisa yang berbexfa dan sarnpel serb tehnik pernumian yang 
berbeda. 
5.2.4. Kadar air dan rendemen tepung porang 
Rerata kadar air tepung pofang ber&isar 11.11 - 15.94%. Sedangkan 
kadar air kontrol h a r  9.82%. Hasil analibis ragam menunjukkan bahwa 
komb'isi psrlakum, tinght pencuaan dm lama komk tidak brpengslruh 
nyata, pada pW.06. Rendemen tepung porang berkisa~ 94% - 98%, namun 
hasil analisis ragam rnenunjukkan kombinasi periakuan: tingkat pencucian 
dan lama kontak tidek berpengaruh nyata pS.05. 
Trendafilava. Chanev and Todorov~ ( 2 0 )  melaporkan ekstfaksi 
senyavda bioaktif alantolactone d m  isoatWactone dafl akar lnula heleniurn 
K, dengan etanol 70 dm 969g selama 30 menit man metode Ultrasonik 
pa& suhu kamer, merighasilkan rendemen yang lebih ti-1 ataw hampir 
sama dengan tehnik ekstraksi maserasi selama 24 jam pada swhu yang 
m a .  Hasil pefietitian ini didukung oleh data Tabel 7 dan 11, dknana 
rendemen tepung porang akibat tehnik p e n d a n  d q a n  maserasi relatif 
sama dengan rendemen tepung porang akibat pencudan yahi sekk 91- 
97%. Namun pencweian e t a 4  dengan tehnik mawrasi memsllukan waktu 
lebih lama (2-4 jam), sealang pencoaian dengan Mnik uhsonik 
memerlukan waktu 5-25 rnenl. 
Tabel 11. Rerata kadar air dan rendemen tepung porang akibat pengamh 
proses penwcian dengan ethanol bettinglcat dm lam kontak 
dengan gdmbang ulbrasonik 
Tingkat Lama Kadar Air Rendemen (%) 
Penoucian Kontak (%I 
(menit) 
Kebsradaan gugus hidtoksil pada rnokkol etanol menyebabkan 
terbentuknya ikatan nidrogen antar gugw hidroksil dalam etand padat pa& 
suhu -186'~. Keberadaan ikatan hidaogen ini menyebabkan kristal etanol 
mumi W f a t  higmskopis. Ckmikian pula sifat kimiawi dari lanrtan etanot 
pekat (96%) bersiit higroskopis (Anonymus, 2010). Larutan etanol40, 60 
dan 80% yang diiunakan selama proses pencudan dengan ~Ikrasonik, juga 
akan menyerap air dari tepung porang. Dimana etanol 80% paling kuat 
menyerap air dibandingkan 40 dan 60*k etanot. Namun dengan waktu 
pengeringan yaw berbda (Bab IV. 4.3.4), kadar air tepung porang sesudah 
pemcian relatif sama atau tidak berbeda nyata (Tabel 11). Karena 
pengeringan tepung pmg pada 40 OC dengan oven kenng dikntikan 
apabila tepung Wah rnencapai berat kering komtao (4.3.4 Bab IW. Jams 
(1999) menya-n analii kadar air produk pangan dilakukan dengan 
proses pengeringan bahan pangan sarnpai berat konstan, dengan metode 
oven kering, oven vakuum atau oven microwave. 
6.2.5. Femiiihan pnrlakuan terbaik 
Perlakuan terbaik dari penelitian ini didasarkan Uengan memkrikan 
nilai ideal pada paramar yang dinilai paling menentukan kualiis produk, 
diuji bedasarkan analisa multip1e atbibue (Zekmy, 1982). Parameter yang 
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merniliki nilai maksirnal adalah: kadar glucomanan, kalsium okwlat, 
viskositas dan derajat putih tepung. Perlakuan &wan jarak kerapatan 
maksimal terkecil m-kan periakuan Wa ik  dad hasit analisa data. Hasil 
analisis data untuk periakuan terbaik adalah tepung porang yang diwci 
dengan metode Wasonik pada tingkat pemwian ke 3 aelama 25 menit. 




Glukomanan 87.83 % 
Kalsiurn oksalat 2.37 mglg 
Viskositas 8.200 cPs 
Derajat wama putih 51.15 
Kadar glukornanan tepunp) porang yang dicuci 3 kali setama 25 menit 
relatif lebih tinggi (87.83%) dibandingkan standart mutu tepung porang untuk 
top grade sebesar z 70%. Hal ini kemungkinan disebebkan rnetade analisa 
yang berbeda uniuk kadar glukornanan. Dirnana pada p M i a n  ini 
menggunakan metode Profksionsrl Stan-tl of People Republic of China, 
2002). Dernikian pula viskositas tepung porang perlakuan pencucian tingkat 
ke 3 sdama 25 menit memitiki viskositas relatif lebib.1 rendah dibandingkan 
standart tepung porang (Tabel 12). Data ini didukung oleh data Tabel 8. Hal 
ini kemungkinan disebabkan pernakaian akt viskometer yang berbeda. 
5.3. Tahap 3. Metode U b d k  
Judut: Pengaruh P e n a m a n  Hidrogen Peroksida (H202) sebagai PemutUl 
Tepung Porang (Amorphqohallus oncoph~lus) pada Proses Pencucian 
Etanol Bertingkat dengan Metode Ultraso~ik ( Kajian Konsentrasi H202f 
L3.1. Kadar glukornanan clan vkkasbs 
Kadar glukomanan pada tepung w n g  berkisat 85.37 - 94.05% 
untuk perlakuan penambahan lanrtan peroksii 0.5 - 3.0%. Sedang kontrol 
(tepung porang yang Wak dibeFi penambahan peroksida adalah: 85.43%. 
64 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa; perlakuan penambahan lamtan 
peroksida berbsda sangat nyata (pz0.01). 
Wskositas tepmg porang be*r (fO00.00 - 9833.33 cPs, sedang 
kontrol atau blanko adalah: 9000 cPs. Hasil anallsis ragam menunjukkan 
perlakuan penambahan larutan peroksida berpenganah sangat nyata 
(~'0.01). 
Tabel 13. Rerata Kadar Glukomanan dan Vmkositas Tepung Porang akibat 
Pengaruh Penambahan H202 pada Proses Pencucian Etanol 
Bertingkat dengan Gelombang UJtrasonik 
Konsentrasi Kadar Ylskosifab 
H P 2  Glukomanan Icpw'= 
1%) (%Y 
0 85.43 9000 
0.5 94.05 b 9833.33 a 
Data Tabel 13 secara konsisten rnendukung data Tabel 6 dan 10, 
serta teori makin mumi molekul glukomanan, makin kuat mengikat air. 
sehingga makin kenta! alwtan yang Iterbentuk dakm swab sistem campuran 
glukomanan dan air. Teori ini dipskuat oleh data analisa gugus fungsi 
glukomanan oleh Widjanarko, Ntlgroho dan Estiasih (2010). adanya gugus 
hidroksil pada molekul glukomanan, yang memungkinkan polimer 
glukomanan mengikat air rnelalui ikatan hidrogen atau polimer lainnya, 
~eperti: protein dan polisakarida lainnya, seperti: pati, xanthan dan 
carrageenan. Perlakuan penambahan peroks'ida 3% ternyata menumkan 
kadar glumanan, dan viskoshs lrwutan glukomanan juga menurun (Tabel 
13). Kadar glukomanan dan viskosltas tertinggi diperdeh pada tegung 
porang yang ditambah 0.5% lmtan peroksida. 
5-12. Derajat Wama Putih Tepung Porang 
Rwata derajat wama puth tepung porang yang ditambah larutan 
peroksida berkisar 50.87 - 54.1 1, sedang kontrol seki i r  48.36. Hasil andisis 
ragam menunjukkan pertakuan penambahan larutan peuoksida herbeda 
sangat nyata (p>0.01). 
r 
Gambar 17. Rerata m a t  Wama Putih Tepung Porang a k i i  Pengaruh 
Penambahan Hz02 pada hoses Pencucian Etand Bertingkat 
dengan Gelombang Ubsonik 
Nakagawa et a/. (1976). Melaporkan penggunaan larutan peroksida 
sebagai bahan pemutih bila dicampur men sodium sulfat yang digmakan 
sebagai bahan baku sabun detergen yang rnengawhng sodium perborate 
dan sodium pemrbonate, uuntuk mmwci paQaian kotor. Teori ini mendukung 
data Gambar 17, dimana semakin tin@ konsentrasi lawtan peroksida, 
semakin menimgkat derajat warna putih tepung poran~. Oimana tepllng 
pomng yang direndam larutan peroksid~ 3% dan dilanjWn dengan 
pencudan lawtan etanol bertingkat memtliki derajat wama putih yang 
tertinggi (54.15, T h l  37). Donet and Hicks (1997) melaporkan bahwa 
isolasi hemWulosa dari tepung jzlgung d e w n  ekstraksi lamtan alkali 
h i d m  peroksida memiliki wama yang lebih terang dari pada metnde 
ekstraksi dengan kalsium atau s o d m  hidroksida. 
5.3.3. Kader Kalsium O h l a t  
Remta kalsium aksalat tepung porang befkhr 0.64 mglg sampai 7.44 
mglg bahan. Sedangkan pa& kontrol sebesar 7.26 mglg bahan. Analisis 
ragarn menunjukkan bahvua perlakwan tingkat pencucian dan lama kontak 
berpengaruh sangat nyata pada p>O.Ol. 
I BNT 1 % (3.08) 
Gambar 18. %rats Kadar Ca-Oksalat Tepung Porang akibat Penga~h 
Penambahan Hz& pada Pmes Penchlcian Etanol Bertingkat 
dengan Gelinnbang Umwnik 
Kadar kalsium oksalat terendah pada tepung dengan penambahan 
lerutan peroksida 3% memakai metode ulfrssorfik (0.64 mglg atau 0.06%, 
Gambar 18). Sedeng konlrol menunjukkan W a r  kalsium oksslat 7.26 m@g 
atau 0.7%). Ma1 ini menunjwkkan perandaman lamtan peroksida dapat 
menmnkan kadar kalsium oksakt dad bpung porang &am proses 
pencucian. Kemmgkinan ha1 ini disebabkan deh oksidasi moldcul kalsium 
oksalat pada tepung porang obh hidrogen peroksiida menjadi senpwa yang 
lebih sedemgna, sehingga senyawa lebih sedefhana tersebut akan 
teroksidasi lebih lanjut menjadi k a M  diisida yang menguap ke ildara. 
S W  and Frimmel (1995) mdapwkan degradasi senyawa fend dan asarn 
salisiiat dalarn air, oleh sinar UV atau hiirogen perokstda, menjadi asam 
maleat, fumarat dan oksalat. Degradasi lehih lanjut dari asam oksatat oleh 
sinar UV ataupun hidfogen perokada, krbntuk asarn fom'ht yang pada 
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akhirnya menjadi karbon dioksida yang wrtguap ke udara. Sehingga kadar 
senyawa fen01 dan asarn salisilat dalam air m a r u n .  
5.3.4. Kadar air dan rendermen tepung poang 
Rerata kadar air tepung porang berkisar 16.82 - 18.96%. Sedangkan 
kadar air kontrol sebesar 11.1 l* 1.67%. Hai l  analisis ragam menunjuMcan 
bahwa perlakuan penambahan lamtan hidrogen peroksida Wak 
berpengaruh nyata, pada ps0.05. Rendem tepung porang berkiw 93% - 
97%. namun havll analisis ragam munjukkan bahwa makuan 
penambahan larutan hidrogen peroksida tidak bespengaruh nya& p50.05. 
Tabel 14. Rerata Kadar Air dan Rendernen Tepong Porang akibat Penganrh 
Penambahan H202 pada Proses Penwoian Etanol Bertingkat 
dengan Gdombang Ultrasonik. 
Konsenttiasi Kadar klr  Rendemen 
Hz02 (%I {%I 
Hirogen pefoksida tergabng senyawa yang bedfat oksidator cukup 
kuat, yang akan mengoksidasi air, seeate bertahap. ReaktMas rhidrogen 
peroksida terjadi apabila terurai H202 (HOOH) twrai rnmjadi Ohr dan OH+ 
(Sweethg, 1998). Ion OH' inilrth yang badat senyawa oh-datw, yang 
memdukan elektron. EIektmn diarnbil dsld senyawa yang sedang dioksidasi 
oleh molekul hiirogen peroksida, sehingga senyawa yang dioks'iasi &mebut 
akan ~ S a k  dan menguap atau terlanJt d&rn pelarut Penambahan larutan 
hiirogen peroksida 0.5 sampai 3%. tentu mengandung sejwnlah air. 5eperti 
diketahui, bahwa tepung porang yang 280% terdiri dad glukomenan 
(Wtdjanarko, Nugroho dan Estiasih. 2010), benffat tmigroskqis tsrhadap 
molekul air. Oleh wbab itu, data Tabel 14, rnenunjukkan tepung porang yang 
dipertakukan mengamdwlg kadar air yang relatjf lebih tinggi diband'ikan 
tepung kontrol. Walaupun kadar air t e r n  porang yang dimndam larutan 
hidrogen peroksida pada sema konsentrasi fdak berbeda nyata (ps0.05). 
Rendemen tepung porang tidak dipengarhi oleh perendaman tepung 
dalam larutan hidrogen peroksida pada berbagai konsenhsi (Tabel 14). Hal 
ini diduga herkaitan dengan waktu pencudan tepung ( ~ ~ a n g  da4am llarwtan 
hidrogen peroksida cdan larutan etanol 40% sampai 80% bertangsdlng Mak 
ferlalu lama (15 menit). Sehirtgga waktu pencucian yang relatif singkat tsb, 
karena menggunakan metode ultrasonik, lamtan hidrogen pe~Wda behrm 
merusak atau mengoksidasi rnokkul ghdhomanan dari tepung parang. 
Akibatnya Fendemen akhir bahm tidak dipergamhi oleh perlakuan 
perendaman tepung dafgm larutan hidrogen peroksida. 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
Umum : 
Pemumian tepung porang dengan penulcian brutan etand sewfa 
bertingkat dan bettahap baik metode maserasi dan Uhsanik serta penga~h 
penamloahan hidrogen peroksida dapat meningkatkan karakte- gluknanan 
pada tepung porwfg gmih, menjngkatkm kadar glukomanan, vkkositas dan 
peningkatan d e r w  keput7ran serta menurunkan kadar Msium drsalat. Pemvmian 
tepung porang baik met& maserasi rmupun uW-asonik menghasiWtan sifgt f a 5  
kiiia tepung yang relatif sawSama namun metode ultrasonik memperpendek w a h  
pancucian tepung porang dari 4 jam rnenjadi 25 menit dengan rendem yang l&i 
tinggi. Hiimgen ~~ dapai meningkatkan derajat keputihan teplng porang. 
Tahap 1 
Pemumian tepung p a n g  dengan pencucim laruten etamd secara 
bertingkat dan beftahag metode maerasi dapat menwnkan kalsim oksalat relatif 
besar yaitu i9.18 mgtg (dari 21.M) ng/g menjadi 1,91mglg). sdangkan 
pmingkatan kadar glukomanan yitu 22,570b (dari 71.83% rnenjadi 84,2%) dan 
viskositas 2600 cPs (dati 4800 cPs menjedi 7400 cPs). Derajst keputihan tepung 
pada tahap hi Wak mengatami petubahan jika dibandmgkm dengan tepung 
kontd. Perlakuan WWi pada t a w  ini yaitu tingkat pencucb 3 (tiga) kali dan 
h a  kontak 4 (empat) jam dengan rendemen 89.23 f 0.19 %. 
Petnumian t@pung pwang dewan pencucian brutan etanol seoara 
bertingkat dan -hap metode ultrasonik dapai meningkatkan kadaf glukomanan 
16%, viskositas 3200 cPs, dan men- W r  Wwrn oksabt 18,72 mglg. 
Peningkatan dgajat keputihan juga pa& metode ini Wak signfikan. Perlakuan 
te-ik yak tingkat pencuoian 3 (tiga) kafi dan lama konQk 25 menit dengm 
rendemen 93.99 f 1 .Wh. 
Tahap 3 
Pemumian tep~ng prang pembahan lawtan pemlrsida (H202) 
larutan etanol sebagai pencuci swam bemngkat dengan metode urtrasonik 
menghasilkan kedm glukomanan, vMwsikas dan kalsium oksaht yang makin tlnggl 
kadar h i i e n  pemksia fwka makin berlturang kadar glukonaanan, Wositas dan 
kalsium oksalat yang d i h a s i i .  E d d a  dengan drajt~t putih beplrng dim- makin 
tinggi kadar hidfogen p e r d d a  maldn pufih tepung yang dihasilkan. Tahap ini 
menghasikan kadm glukomanan (94.05 %) dan viskwitas (a33 cPo) -@ 
dengan penambahan hidrogen peroksida 0.5%. 
SARAN 
Perlu dilakukan penelitian m a n  rndodolqi sepefti sepertihap 3. yakti: sWi 
pernumian tepung porang dangan penambahan lanrtan pemksida ( M a )  pada 
larutan etanol s8bagai pwuci s c a m  b&@al dengen metode masmi.  
Sehimgga bisa d i b a n d i i n  efelrtiMas nwdode ekstraksi antara metode rnaseresi 
dengan urtmwnik dalam pencucian tepug porang secarrn bertingkat Sama s%n%ti 
tahap p e n e l i i  1 dan tahap 2 untuk tahun anggaran 2010. 
Perlu pula dilakukan penelitian tentang optimalisasi proses petnumian 
tepung p o w  dengan metode rnaser~lsi dengan 3 kktor yakni: lama kmtak 
pencucian, tahapan pencudan dan kofmnhsi hutan h i i e n  pedcsida, dengan 
rnengguwkan tehm kurva mpon penukaan (Response Surfgce Cuws RSC). 
Demikii pula parlu dilakukan optlmslisasi proses pemuh'nian tepung porang 
dengan faktuf tahap pencucbn dan lama walvtu kontak dengan metode Ultrasonik. 
dengan metode RSC. 
Pada tahun anggaran 2010, dijumpai rnasalah pengeringan fepwg pomg 
yang sudah mumi, 8ehiigga perlu pula dllakukan pene l i i  efek metode 
pengeringan secara oven vakuum, F r w e  drying dan oven kdmg bmadap 
kwliatas fisikc-kimia tepung porang. 
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LAMPIRAN 1: Prosedw Analim 
1.lAnalha Rendemen (Suda-i, 1884). 
J Rendemen tepwung mwupakm pefbandingan antara berat tepung yang telah 
dimumikan dengan berat tepung kasar 
Rendemen = Berat akhir sarnoel x 100% 
Berat awal sampel 
1.2 Analisa Kadar glukortwmn (Pmfessimnal Stadart of People Republic of 
China. Peiying et al.. 2002) 
a. Kalibrasi kurva standart glukosa 
Masukkan 0,4 ; 0.8 ; 1,2 ; 1,8 ; dm 2.0 ml larutan gklkosa BtandBTt dan 2,0 rr 
aquades ke dalarn 6 labu ukur 25 ml. Tarnbahkan aquades hingga volumenya 2 ml 
tambahkan 1.5 rnl 3,s asam dinitmalisilat (reagen) ke dgfam lwutan. homogeniw 
dengan cara dikocak kemudian pamskan tabung d a h  air mendidih selm 5 meni 
sebelurn didinginkan. tambahkan aquades senuai m a n  volume yang hld 
dbntukan (tanda batas) dan lwnwgmisasi dengan cara dikmwkldlgojog. DitWi 
absorbansinya pada 550 nrn. Gunakan aguades sebagai balhko dan set pada kond'i 
nol. Catat abwvbansi lamtan glukosa pada konsentrasi yang m a - M a .  Plotkat 
k w  standart dengan kadar gktkosa (mg) sebagai sumbu X dan absaibansi sehagE 
surnbu Y (regresi linear) 
b. Pemntmn glulcmannan konjak 
b. 1. Preparasi eksPrak glukmnnan konjak 
Tirnbang 0.1900.4,2000 gram sampal dengan menggunakan kertas keting da~ 
rnasukkan ke ddam labu ukur, yang bwki 50 ml bufh asam farmat-nebium hklroksidi 
yang telah diagitasi rnenggunaken etektrwnagnehk (m.a~fWc sb'm3 pada suhu 3'E 
&ma 4 jam atau pada sub  ruang selarna semalarn. Kemudian larutkan l a w  
dengitn bufk  asam f m a ~ u r n  hidroksida h i i a  volumenya 100 ml. Kemudait 
Yarutan yang telah diagW tersebut di SmMUgasi pada 4WO rpm Selma 20 mni i  
Supernatant yang diperdeh rnmpakan ekstrak glukomannnan. 
b.2. Preparasi hidrollsat glukornannan konjak 
Pipet 5.0 ml ekstmk glukomannnan konjak dan rnasukkan ke datem labu ukur 2! 
rnl. (pipet dibilas bebsrapa kali h i i a  -pel yang menmpel pada dinding pipet terlaru 
semua dam masuk ke dalam labu ukw). Tambahkan 2,5 rnl asem sulfat (3 moVL) kc 
dalam lamtan, campurkan dengan cam dikocok kemudian hidrdisis dengal 
rnemasukkan ke dahm air rnendidih selama 1.5 jam seblum didinginkan. Tarnbahka~ 
2.5 ml natrium hidroksida (6 moVL) dan campurkan dengan m a  dikocok, dan luhnhat 
larutan tersebur dengan aquades hingga volumenya 25 mL 
6.3. Penentuan kadar glukomanan konjak 
P i i  2,O ml masing-masing ekstrak glukmannan konjac dan hidrdisa 
glukomamnan konjak yang Wah disiapkan dan aquades ke dalam 3 labu ukur 25 ml 
tarnbahkan 1.5 rnl 3'5 asam dinitrosalisiiat, k e r n a m  panaskan d a t a  air rnendiiil 
selarna 5 naenit. Setelah didingirhn, tarnbahkan aquades M m a  volumenya 25 mi 
Tera wama tersebut pada 550 nm speMlofotometer. Aquades Uigunakan sebagz 
bkanko dan diset nol. Catat absorbansi ekstrak Qm hiirorisat. Kadar giukosa (mg 
mitung dengan rnemasukkan absorbansi ke dalarn regmi .linear k ~ ~ a  standart 
glukomennan pada tepung konjak (% berat kering) 
E = rasio antara berat m a W l  resldu glukosa dan mannan pada glukomannan denga 
berat molekol glukosa dan mannan yang dihasilkan setelah hidrolisis. (s= 0.9) 
T : (rng) glukosa pada h i i l isat  glukomanan yang diperoleh dari perhidungan kucv; 
stand* 
To : (mg) glukosa pada eJcsW glukomanan yang dlperoleh dari pmhiingan k ~ ~ i  
atandati 
M : messa sampel konjak (g) 
W : kactar air sampel 
Kesalahan pada pengulangan harus <= 5%. 
1.3 Arraliga Derajat W a r n  Puiih (Koswara, 2009) 
Pengukuran wama tepung mannan dllakukan dengan menggunakan dat Color 
Reader. Pada alat ini terukur nilai L. a dan b. D M  hasil pengukwan diperoleh niki L, a 
dan b sehingga derajat putih dapat dihiung dengan mmus berikut: 
W =  100-((100-I)"* (a2+ b2))05 
Keterangan : 
W = M a t  puth, diaslansikan niai 100 adalah yang paling sernpuma 
L = nilai yang d i tun juh  oleh ktacerrahan 
a = nilai yang wn iukkan  wama metah bila tetanda (+) dam hIbr@u bila bertanda (-) 
b = nilei yang menunjukkan wama kuning bila bertanda (+) dan biru bila bertanda (-) 
1.4 Analisa Vhkoeibe (MiWbi Pe wing ef d., 2802) 
1. Alat yang diunakan adalah Broddield Visauneter dangan menggwnakan jarun 
spindle ldengan kecepatan putaran 60 rprn aUl suhu mangan (527°C) 
2. Caranya: sampei dilawtkan dalana aquades dmpn kcmmtmsi 1 %. Diadul 
mfggunakan magmtig diner hmgga lanh 
Kernucfian diiiamkan se Im * 2.53 jam pa& suhu ruang, salanjutnya diuku 
viskositaanya. 
1.5 Andisa Kadar Oksalat HetDde Vdumetri (Ukpabl dm Ejidoh, IS89 dalan 
Iwuoha, 1994 
1. Sampel ditirnbang 2 gram, kemudian di ibahkan 1- aquades dan 10 ml 
HCI 6M ke dalam beaker glass. 
2. Larutan dipanaskan dangan wsteFbath suhu 10- dama 1 jam, kernudia~ 
didingihkan. 
3. hu tan  dienaerkan dengan aquades h i m  vdumenya ZSOmL, kemudiaq 
difiltrasi sehingga dipwrdeh filtrat. 
4. Filtrat dfbagi 2, masing-ming 125mL kemudian diimbahkan 4 Wes indikato 
mew red. 
5. Masing-rnasing fikrat ditambahkan &wan ammanium hidmksida (NH&H 
hingga terjadi perubahan wama dari pink mjadi kuning. Dilanjutkan denga 
pemanasan hingga suhunya mencapai 90%. kernudian did'kgivWn dan dfiltras 
hingga d i i l e h  flELrat. 
6. Filtrat dipanaskan kernbali hingga suhunya 9WC. kemudian ditambahkan 10ml 
CaCl 5% sambil diaduk dengan magnetik stirrer selama 3 menit Selanjutny; 
diiimkan pada suhu 5% & m a  &ematam. 
7. Masingmasing filtrat dimtdfusa 5000rpm sdarna 30 menit hingga supc~natai 
dan endapannya tepisah. Kamudian endapannya dilanttkan &rigan 1Oml 
H2504 20%. Sehingga dipetoleh IOmL filtrat. 
8. Kedua bagian fillrat, masing-masing 10m1, dicm@urkan dan dimmkan dengai 
aquades hingga volumenya 300mL. 
9. DiamMl 125mL filtrat yang trslah d i i a n ,  keanudian dipanaskan h i m  
hampir mendidih. 
30.Selanjutnya filtrat langsung di i iasi  dalam kagdaan panas dengan KMn04 0,05h 
yang telah cli%tandar?sa&i, 'ngga terbentuk warn pink yang tidak hiiamg setelal 
30 detik. 
11. Kadar kalsium oksalat (mg1100g) dihitung dmgan rumus : 
Kadar oksalat (mg1100g) = T x Wme1 EIQ x lo5 
(ME) x Mf 
Dimana : 
T : Volume KMn04 yang diiunakan untuk m s i  (mL) 
Vme : Vdume wssa ekuivalen (9 an3 K M f i  0 . W  setara dengan 0,0025 1 
asam crksalat anhidrat) 
Df : faktor  an (2,4 diperokh ehri vdwm filkat 3almL U i M  
dengan volume f i h t  yang diiunakan 125mL) 
ME : Molar ekuivalen Kh*104 (0,05) 
Mf : Wasasampel (g) 
1.6 Anaka Kadar Air (AOAC. 1W) 
4. Sam@ ditimbang sebanyak 2-5 gram pa& cawan porselin yang telah dhtahui 
beratnya. 
2. Cawan tersebut dimasuMan ke dalam oven &ma 3- 4 jam pada suhu 100-lo! 
"C aiau sampsli beratnya menjadi konstan. 
3. Sam@ kemudian d i i  dali oven dan dknaMlkkan ke dalsrn desikator da~ 
segera di ibang setelah mencepai stlhu kamar. 
4. Masukkan kembali bahn tersabut ke dalam oven m p a i  tercapai berat yan! 
konstan (sdisih antara penimbangan berturut-tumt 0,2 gram) 
5. KehiI~ngan berat tersebut dihitung sebagai presentase kadar air dan diiitun! 
dengan rumus: 
Kadar Air = berat awal - berat akhiq x 100% 
berat sampel 
1.7 Pemilihan Porlakcun Terbaik (Zeleny. 1as) 
Untuk menentukan kambinasi perlakuan btbaik digunakan meeode Multiplt 
atribUte dengan prosedur pembobotan sebagai beiikut: 
1. Dintukan milai ideal pada masing-masing parameter 
Nilai ideal adalah nilai yang sesuai dengan penghwapan, yaitu maksimal atai 
minimal dari suatu parameter. Untuk parameter dengan rerata semakin tings 
semakin baik, maka nilai terendah sebagai nilai tejelek d m  nilai tei%ln(~ 
sebagai nilai hbii. Sebaliknya untuk para- dengan niU twndah semakil 
baik, maka nil& tertinggi sebagai nil& 2ejelek dan hilai terendah sebegai nilz 
terbaik. 
2. Dihitung derajat kaapatan (dai) 
Derajat kerapatan diiung berdasar nilai ideal untok masingmasing paramek 
Bila nilai ideal (cr) min, m&: 
d*i = Nilai ken- prig mendebti ideal 
Nilai ideal dari masingmasing altematif 
Bila nilai ideal (a) rnaks, maka: 
dgi = 3-&if 
NiM kenyataan yang mndekati ideal 
3. Dihiing jmak kerapatan (Lp) 
Dengan aswnsi semua parameter penting, jamk kerapatan dlhitung berdasarkar 
jumlah parameter = Iljurnlah parameter 
11 = menjumlah derajat kerapatan dari sf#rma parameter pada maslng-masin! 
perfakuan. Hasil peyumlahan dikurangkan 1. 
L- dipilih dlai maksimd dwi ~ ~ g a n  diat s. 
4. P&akwan W a i k  dipaih dari pedakuan yang nremp~nyai nliai L1, L2 d m  Lo 
minimal 
LAMPIRAP( 2 : UNGKUP PENELIAN DAN DATA MASlL PENEUTlAN 
2.1 Tahap 1. Maserasi 
Mahasiwa S3 : Ir. Anni Faridah. M.Si 
Judul : Pengwuh Pencucian dengan Etanol Mnplkat  Teshadap Siat Fisik dan 
Kimia Tepung Porang (AmurphopftalIos ~ h y I I ( 1 ~ )  ( Kajian Tingkat Pencudan dan 
Lama Kontak) 
Ruang Lingkup : 
Penelitian tahap 1 ini meliputi p e n d a n  tepwng porang dengan etand bertingkat 
dengan f a b r  tingkat pencucian dan lama kontak metode maserast. Faktortingkat 
penarcian terdiri dari 3 level, yaitu pencudan ti- 1 dengan eEanol Wk. 
pencuclafl fingkat 2 dengan e@no140°k dan 60%' serta penoucian ;tingkah 3 dengan 
e h o l  40%,60%, dan 80%. Faktor lama kontak terdiri dari 3 level, yaitu 2.3, dan 4 
jam. 
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5. TABEL ANOVA A W S A  KADAR AIR 

Data 'Had PenelIflan 
11. Tabel &ma QI!&ommm 























Wahasiswa S3 : Ir. Anni Faridah, M.Si 
Judul : Penga~h Penambahan Hirogen Perohsida (HpOz) sebagai Pernutih Tepung 
Pmng (Amorphophallus oncophyllus) pada Proses Pencuaan Etanol Bertingkat 
dengan Metode Ultrasonik ( Kajian Konsentrasi H202) 
Penelitian tahap 3 ini meliputi penadahan lamtan hid- pentksida dengan 
berbagai kwsentrasi pgda proses pencucian tapung porang dengan etanol secara 
bertingkat dengan metode ultrasonik. Faktor konsentrasi larutan hidmgen peroksida 
tevdiri dan 6 leveel. yaitu 0,s ; 1 ; 1,s ; 2 ; 2.5 ; dan 3%. 
Data Hail Penelitian 
1. Tabel ANOVA Analii Viskositas 
t 1% ': BNT I '::. 1 































6. Tabel ANOVA Analisa Kadar Glukomanan 

